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Höf Clf ^ Jf#It||fMK£ 

für ba« @c§altja$t 

184 

e i n 

\mmcvvo'a\i)venbe$ i^pftdj, 

n> e 't $ e 6 • 
jährlich neue Spetfett befcb reibt, 

nad) ben beften imb neueften beulen, frangöfifc^en , englif^en 

unb italtemffyn Äodjbüfynu 

Äefefrücjjte 

au* Her fknfyt nn* für *w $tüd)e. 

Wgemete »erfiänbti^e ©eföretbung eflBarer «Pflanzen unb Safere, 
©djitberungen »on <5ttten unb ©ebräudjen, Slnefboten, Cfrgä^ungcn 
u. f. to., n>c^c auf ßw$e unb Heller, auf Slfö unb Setter fl# be* 
Steden; jur angenehmen «eftücc für Rinnen unb ftreunbmnen ber 
£ü($e, bie gerne nuffen tooKen, ttaä unb ttrfe fle fo<$en, effen unb 
irtnfen, unb tpte 2ltit>ere formen, effen unb rrtnfen. 

93erfafjt »on einer 

©efe«f*aft SBieite* $ait*frattem 



$>ni<f unb Verlag: «. ©trauf'0 fei. tEßittue <Sr Sommer. 
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SB o t v e b e. 



in ©rief, welken grauenjimmer fcfyretben, mufj ein 
^ßoftffriptfyaben, unb ein 33ucfy, weld)e$8rauen$immer ver* 
faffen,muf eineSSorrebe fyaben! 2Bir wollen nur fagen, was 
iriefer Jlüdfyenfalenber eigentltd) fein fott, benn jebe SSorrebe 
foll etgentlid) fagen, wa$ im 99ud)e ftefyt, bamit ber Sefer 
gleid) wef£, woran er ifi, — aber in ben SSorreben ber 33ü* 
d)er, welche bie SKdnner fdjreiben, finbet man gewöfynlidj 
ganj anbere Dinge. Sllfo, unfer Äüdjen^Äalenber! 

(S3 gibt ^eut^utage fo triefe itod)büd)er, bafj ber 33ra* 
ten gan$ verbrennen würbe, wollte man fte am #erbe jä^ 
len ; wer fann fte gar alle (efen ? — SEBenn man aber audj nur 
eines ober ein paar fauft, fo werben biefe alle 3al)re neu 
gebrurft, unb ba foßte man bie alten wegwerfen unb bie 
neuen Auflagen faufen, weil man nid)t Wtffen fann, was 
für neue SEBunber ber Ä odjfunft barinn fielen ! 2Ber fann ba« 
tfjun? — Dann gibt e$ aber aud) Diele, fcf^r viele Roty 
büdjer in fremben Spraken, fran^ofifd), italienifdj, eng? 
lifd) u. f. w. — wer fann gar bie alle faufen unb lefen? — 
unb bod) werfen bie SDtänner Ijeutjutage fo viel mit »-Ratio* 
nalität unb 9lationalaefüt)l« fyerum, baf , wenn ber beutfdje 
<öau$l)err einen englifcfyen ®afi $u Sifcfye I)at, er von ber 
£au$frau forbert, fte folle lauter englifdje ©ericfyte fodijen, 
um ba3 SRattonalgefüfyt be$ ®afte$ nicfyt )it beleibigen. 2Bir 
grauen muffen jwar, um beä lieben «öauSfriebenä willen, 
uns brein ergeben , aber e$ verlohnt jtd) fd)on beftyalb ber 
2Wüfje, $u wiffen, was an ben fremben ©engten ifl, um 
ben geftrengen Herren ju beweifen, baf bie el)rlid)e beutfdje 
Jiücfye benn bod) bie gefünbejfc unb befte iji 

SBir l)aben und alfo entfcfyloffen, ein 

«&oct>bucf> in ©efialt eine* SiaUnbet* 

fjeraufyageben , baS jäl)rltd) neu erfdjeinen fott, unb jebe* 
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3al)r neue ©petfen u. f. tt>. betreibt. — ©inen Stas 
lenfeer mu# \ebe Spauüfvau unb fefce ftocbtn 
I)aben unb mufte biöt)er leiber einen faufen, wie il)n 
bfc STOdnner fabrfyiren. Diefe Herren ber ©djöpfung ben* 
fen bei tfjrer 93üd)erfod)erei an SllleS, nur md)t an und 
grauen; was follen wir mit ben gewöhnlichen Äalenbern 
machen? — 2BaS ftetyt barin, was wir brausen tonnten, 
auf er bem Datum unb ben Namenstagen, wo wir ben 
SRdmtern tljre SteblingSfpeifen focfyen muffen!-—? 

£ier, meine lieben greunbtnnen, tyabt if)r einen Jta* 
lenber, ber für (Sud) eigens getrieben ifi, ein Sßerf, 
an baS fein SÖtann feine raufye ^anb gelegt l)at! 3fyr fin* 
bet Datum, 9iamenStage, aud) ben 9Ronbenfd)etn getreu* 
lid) angegeben, unb fjabt ein tjollftönbigeS Äodjbud). - 
äßerft ben «ftalenber ja ntcfyt weg! ber n&djfie 
3aljrgang bringt niäjt baS Stämlidje, fonbem 
lauter neue ©peifen u. f. w. unb wenn il)r in ber 
3ufunft bie Äalenber alte aufgebt, fo Ijabt3l)r 
eine ganje Äüdjenbibliotfyef beifammen, mit 
fielen taufenb Steifen, eine ©ibliotfyef, bie (Sud) in 
10 Sauren nifyt fo triel ifoftet als ein einiges Äodjbud), 
wenn 3fyr jebe neue Auflage beSfelben faufen wollt. 

2Bir wünfetyen, bajj gud> gefallt, was wir gefc^de^ 
ben haben, unb bafj (Suren Männern unb greuttbenfdjmecft, 
was 3fyr barnad) fo^en werbet unb empfehlen uns $u 
geneigtem 2Bieberfef)en anno 1849.. 

©rel ä&ienertnnen. 



P. S. 

Seiträge ju biefem Äüd)en*£alenber werben banfbar 
angenommen, fowofyl für baS Äodjbud) als für ben %tf 
hang ber 8efefrüc^te. 2Bir bitten bie ©riefe an baS 93er* 
lagSfomptoir franco $u abrefflren. 
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3ettrt$mmg auf *a* 3at>t 1848» 

3at>re 

Sßon ber (frföaffung ber 3Belt na$ 9te<$nung be« (Safoißu* 4797 

ma$ ber Suliamföen ^eriobe 6561 

€fca# Dehnung ber neuem ©rieben, toie au$ eijemaU ber 

Muffen bi* auf $eter ben @tof en 7356 

9fca($ Dehnung ber 3uben, »om 11. ©ej>t 1847 anzufangen 5608 

@>eit ber Ötympiaben*3eitre<$nttng 2623 

9tad) ber (Srbauung ber <Siabt 9tom 2601 

€eit ber ®eburt (Sf>rttft 1848 

Ceit ber §lu$t 4 iftafyomeb« »on SKeffa na$ SRebina . . . 1263 
Seit ber 2Bat)l 9tnbofylj I., trafen üon Sababurg jum beut« 

f<$en Jtaifer «75 

Sßon ber Äaiferttmrbe in bem bur<$Iaudi>ttgfien £aufe £abs* 

Burg, »on SClbre^t IL, 1438 410 

€eii ber ©regorianiföen 3a^re6»erbejferung im 3. 158* . . «66 

Ceti ber Deformation im-^a^re 1517 331 

Sßon ber 5eftfe$ung eine« allgemeinen neuen DeidjSfalcnbera im 

Safere 1777 . . . . 7t 

Sßon (Sntftefyung ber Ijofjen €><$ule in 2Bien 1865 .... 483 

Sßon (Srftnbung be« heutigen Rapier« im 3a$re 1340 ... 608 

<£eii ber (Jrftnbnng ber Sk^brutferei . . ; 408 

€tit (frfinbung. ber Äupferfled&erfunf* im 3a$re 1449 ... 399 

6etr (5mf%ung beö Äaffe^« in UBten im 3a$re 1688 . . 165 
Sßom erften (Jrföeinen ber @tabt SBien al<5 orbentiit^e @tabt 

im 3a^re 300 1458 

93 om 9fceaierung«aniritte be« Skbenbergifdjen £aufe« in öjier* 

reidj tm 3aljre 983 865 

33om 9lu$fterben be« SWanitfilamme« ber £ab«burgifdjen Döna* 

fite im 3a^re 1740 108 

Sßon ber ®eburt <5r. 3Raj. £aifer« $erbtnanb I. im 3. 1793 55 
Sßon 9Uerf)ö$jtbe0felSeii Antritte aller öfUrretdjiföen (ffrblfru 

ber im 3a$re 1885 13 

Sßon (Einführung ber öfter et^tfc^en Jtatfertoürbe im 3. 1804 . 44 



#cfircc*)ttiat0eti *e* 3a$re* 1843» 

3Ra<$ bem allgemeinen Äalenber. 

5{>ie golbene 3aljt 6 

«Die (Sr-afte ober ba* «Hier ie« SWonbe* am ^eujaW^B« • XXV 

JDer <5onnemtrfel . 9 

5>er Börner äinfyaljl 6 

3>ie ©onntagebndj^aben 
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9tad& bem grie^ifdjen ßalenber. 

IDtc gotbene 3atyl • 

«Die ($va!te xv 

3)er ©onnenmfel * 

2)er Börner Bm«ga^ £ 

$er €onntd3«Mf<*ei:^ .3 .vti. -r"; • • DC 
3ttff<$en 3Beiljtta<$ten unb Slf<$ermitttoo<$ flnb 10 3Bo#en 

unb * Sage. 

Sie bcttcßlidjett $tflc falle tu 

3m äalenber ber tfatfjolifen unb $roteftanten : 

Sonntag (Sefctuagejmia 20. gebr. 

*f4ermütfto<$ . . • . ■ . • . 8. 

$almfonntag . . . . • • • «*^tl. 

£>fierfonntag . 23. Tl., 

fßitU ober 9togation6tage «9., 30. unb 31. SRau 

(S^rifU £immelfaljrt 1. 3um. 

^fingfifonntag Ii - 

Seil. 2>reifaltigfeit«fonutag 18. — 

$roljnleic$nain 

örfter «b*entfonntag *• 2)ec. 

JDie Sfeflaa^t (ber 3a$re* * fcljarafter) Ift 83 , b. $. ba* OMM 
faßt unter jenen 35 Sagen, an toeld&en e« »om 22. SRarj bü 25. Styril 
falten fann, auf ben bret unb breijjtgjhn Sag ober ben 23. Styrtl. 

3m Äalenber ber Orteten unb Hüffen (na# altem (Styl angefefct), 

Sriobfom'. 1. ftebr* 

Sonntag ©e^ptuageflma 8. — 

Hföermitttoctf 25. — 

Cfierfonntag It 

£immelfal)rt«tag 20. SWat. 

^ftngfrfonntag 30 * 

SWer «eiligen .. , 6. 3"™. 

©iegeftja^l ift 80, b. Ij. ba« Ofterfefl f&dt unter ben 35 Sagen, 
anwelken e« oom 82. 3»ärj bi* 85. Sfyril fallen fann, auf ben jtoan* 
jigften Sag ober ben 11. Styril (alten <Styl«). 

• * * 

Sie tuet QuaUmbtt im 3***e 1848. 

3m ©regorianiföen flalenber: 1) ^aften^uartal beii 15.2R5rg. 

2) $jingfc£luartal ben 1*. 3uni. 3) $erbfkOuartal ben .80. Septem* 
ber. 4) 2!öinter*€tuartal ben 20. IDecember. 

3m 3ulian{fd?en flalenber: 1) ben 3. 3R5r$; 8) ben 2. 3uni; 

3) ben 15. (September; 4) ben 15. $)ccember. 

S)er erftc Cuatember fallt immer am 3Ttitttt)oc^ natf 3n\)0capit, 
ber jtoeite am SJitttttod? natf $fingfien, ber brttte am 2Äitttr>o$ na# 
Äreujer^ung, ber vierte am SRittaoty ria<$ «ücia. 2>ie93ttt* unb gajl* 
tage ber Äatfjolifcn flnb mit efnem t bejet^net. 



III 

£ie <&9tmt nebfl Un Planeten« 

0 €onne. cf SW«*- fi SOefta. 

ö SRercur. C Gere«. # 3ufeiter. 

2 SBenu«. $ SßaÜa«. -fc (Saturn«. 

5 (Srbe. t 3uno. $ Uranu*. 

3*i$ett *t* Sfiietfreife*» 

9lörbti<$e: <Sübtfd)e: 
SBibber. 2öage. 

(Ä ©tier. ajg ©corpton. 

4ft 3»iflmge. fefe <S<$ü> 

tfreb«. ^ ©teinbocf. 

Söwe. £fc SBaffermann. 

3ungfrau. 55 $if$e. 

9Rottbe*»ierttf» 

£ Sleumönb. © $8oflmonb. 

t) Viertel 3 Sefrte« Viertel. 

£>ic *ie« aftrctsomiföett 3*$r***tftett» 

ftrüpttgfcSTnfang ben 80. 2R5rg um 0 tlljr 15 2J?m. SWfttag«. 
€>ommer«s9lnfang ben 21. 3uni um 9 Uljr 11 2Rtn. 3Jtorgen«. 
■fcerbfcSlnfang ben 88. @ept. um 11 ttyr 17 SWin. »benb«. 
SömierfcSfafang ben »1. 2)ec. um 4 Uljr 48 37itn. 5lbenb«. 

<3ä$zt4ttQtnt t mar*. 

SDfef er planet ift Heiner alfl bie Cfrbe; er $at ein rötljHdjel, bem 
€>d?etne be« matt glü^enben Sifen« feljr ä^ntic^eö Sfcfct , loa* tbn t>or 
allen anbem Planeten feljr fenntlitfr macfct. — JDiefer planet brefyt 

in 2* (Stunbett, 39 SJtinuten unb 88 @ecunben um feine 9l($fe, 
unb »oüenbet feine IBaljn von 193 SKiU. Letten um bie (Sonne in ei* 
nem 3a$re, Sil Sagen, 17 @tunben unb 81 Sttmuten, 

IBett ben ffittftertiifTctn 

3n biefem 3a^re ereignen jl<$ »ier «Sonnen« unb jtoei SRonbeä* 
flnfterniffe , unb aufjetbem ein SRerfur* ? SDurttygang »or ber @onne. 

1. ©onnenfinfiernif am 5. SWärg. Anfang auf ber (Srbe über* 
Jjaujrt um 1 Ityr 29SWin.j SKitte um t U$r 37 Silin.; <£nbe um 
3tt*jr 45 min. 2lbenb«. 9tur in ben füblicfjen $olargegenben ficfribar. 

2. 2flonbe3finfterntij am 19. SWärg. Anfang um 8 U()r 21 SDiin.; 
SWitte um 9 tt^r 27 JKin.; Qnbe um 10 Ut)r 17 Sttin. STbenb«. 
©tcfytbar in gang (Suropa , 9(ßen unb (Rfrifa , tfyeiltoeife au<$ in Slu# 
firalten unb Slmerifa. 

3. ©onnenfinfternif »om 3. $um 4. 9tyril. Sfnfang auf ber (5rbe 
üBer&aur>t ben 3. um 10 Ul)r 19ÜRtn.; SHüte um 11 Uf>r 5* SWin. 
9Cb. ; Snbe ben 4. um 1 Ubr 89 3Win. SKorgen«. 9iur im fübt. Steile 
be* großen Ccean* (tc^tbar. 



IV 

4. Sonnenfmfternijj am 28. Slugufi. Anfang auf ber (frbe über* 
Satttot um 7 Uljr 55 Tlin. ; 2ftirte um 8 Ufjt 13 min. ; <$nbe um 
8 Uf)r 32 min. Slbenb«. ©benfaa« nur im fübtiä>n ^cüe be« gro* 
fen £>cean« ftdjtbar. 

5. 2ftonbe«rtnjiernt§ am 13. September. Slnfang ber &infterni§ 
überhaupt um 5 Ub,r 37 min. *Ötorg. ; Slnfang ber totalen $infterni§ 
um6Ur)r3* min. ; mitte um 7 Ut) r 4 min. ; (Snbe um9Ur)r 13äÄin. 
SWorg. 9lur ber Anfang berfelben {ft in (Suropa fldjtbar, in Slmerifa 
bagegen wirb man ben ganzen ©erlauf berfelben fei)en. 

6. Sonnenftnjterni§ am 27. September. Anfang auf ber (5rbe 
um 8 Ufjr4l min. ; TOrte um 10 Ur)r 26 min. borgen«; (Snbe 
um 0 Uf>r 11 min. mittag. 9lur im norböjUidjen Suropa, bann in 
Sljlen fldjtbar. 

2)er SJierf ur« * «Durchgang bor ber Sonne ijt am 9 Sftobember. 
f tntritt um 0 Ut)r 7 min. mittag ; SWitte um 2 Uljr 50 min. 
Slbenb« j stritt um 5 Ul>r 32 «Win. Sfbcnb«. 



Spvfi5lvttnata$c, 

an welken bie f. I £oftheater geföloffen flnb. 

$>enl. mäxi (SSorabenb be« (Sterbetage« weil. Sr. 2Jla|. Äaffet 
ftrang I.) — 2)en 6. Slprü (SÖorabenb be« Sterbetage« weil. S^rer 
Sttaj. ber flaiferin ßubomca, britten (Semahlinn weil. Sr. SWa{. Äai* 
fer ftranj I.) — £en 12. Sfyrtl ööorabenb be« Sterbetage« weil. 
3l)rer SNaJ. ber Äaiferin SWarta Xb,ere(Ia , gmetten ®emar)lin Weil. 
Sr. SWaj. Äatfer $ran$ I.) — 3n fällen befonberer #inberntffe fmbet 
mit aHerl)ö($jter (Genehmigung eine Verlegung biefer 0lormatage Statt. 

9t9ttft*t*§e, 

an melden alle Schaufpiele, Sange, öffentliche Selufiigungen tu 
in ben f. f. Staaten unterfagt flnb. 

Slm SlfchermittWoche. — Slm fteffe SWaria Söerrunbigung. — Slm 
heil. £)fterfonntage, fo wie bie (£t)arwoche hinburch mit (Smfölufj be« 
^almfonntage«. Slm t)eil. ffingftfonntage. — Slm heil, ffrohn* 
leichnam«fefie. — Slm ffefte SWaria (Seburt. — Slm ftefttage Silier* 
heiligen; iebodj Sd?aufpfel gu 9Bien. — 3)en 15. 9lob. am ftefttage 
be« ^eil. Seopolb« «l« be« 2anbe«patron« für bie $Probing 9lieber*£)fter* 
retdj ; fo wie bie fteptage ber £anbe«patrone in beu übrigen $rooinjen 
al« Sfcormatage gefeiert gu werben pflegen. — Sin ben brei legten Slb* 
*ent«tagen. — 5)en 25. <Dec. am heil, ^rifltage. 

Slöe Sonn? unb gebotenen Seiertage. — SBom 3Beil)na<$t«iage 
bi« heiligen brei £önig«tage. — «Born Sßalmfonntage bi« ßftermon* 
tag. — Sin ben brei Sitt^agen in ber Äreujwoche. — *Bom ftroh«* 
l«ichnam«tage bi« am folgenben IDonnerftag. 



Digitized by Google 




Sännet , 31 Sage. 

Samiar toatm , 3ft ber Januar gclinb* , 
2)afj'* @ott erbarm' ! tfcnj unb Sommer fruchtbar ftnb. 
SRebel im Sanuar, ©ibt'S im Sauuar oiel Siegen, 
3fla$t ein na&' ftrübjabr. ©ringt'« ben grüßten feinen (Segen, 
©anet *Baulu« fcfcön mit <Sonnenfcbetn , 
grtngt %mcfrtbarfett bein .ftom nnb gßetn. 

*Bo*cmage.| Äatbol. | <Proteft.i |C£| ©rie<fc.*rufT. | WlonDe$Diertet 



Sam»t. 1 1| Neujahr |XeuJahr | cjj. |20 | 3*n«a 2tt. 
1) «Halbem -öerobeö geftorben war. 2ftattb. 2. 



Sonnt. 


2 


B Ttatar. 


B tfbel, @. 




21 


|E 3uliana 


2ttontag 


3 


&tnovtia 






22 


Hnaftafia 


Dinftag 


4 


Situ* 23. 


3 fabet(a 




23 


10 OTärt. 


SJlittro. 


5 


£eleöpbor 


@imeon 




24 


J&. <8äter 


Bonn. 


6 


11 3 Ks» Ii 


Ersen. Ch. 




25 


Geb. Chr. 


Sreitag 


7 


Valentin 


3fiboru» 




26 


Matter G. 


©amfhig 


8 


©eperin 


^rbarö 




27 


Steph. M 



2) HU 3efuö 12 3abre alt mar. £uc. 2. 



Somit 


9 


Bl Sttarc. 


Bl Ep. 90». 




2P 


E20,000-m. 


2Jfcntdq 


10 


Daul ©in f. 


Taut @inf. 


29 


Un feto. Ä. 


25mftaq 


11 


•SngtnuS 






30 


2f nnfia OT. 




12 


©rneftu$ 


fteinbolb 


#* 


31 


Wdanta 


D«nn. 


13 


■ftJtanud 


■Hilarius 


9 


1 


.\euj. 1848 


Freitag 


14 


ftelir Dr. 


Selir 




2 


0oloe(ler 


©amftag 


15 


Maurus 


Slaurud 




3 


70 Vpoftel 



3) 58on Oer J&o^jcit |u ffana. 3ob. 2. 



Sonnt. 

Montag 

2>i«ftag 



£)onn. 
ftreitag 
iftag 



16 


B 2 Ü.J.F. 


B2 Ep. m. 


.K/% 


4 


D thtovb. 


17 


tfnt. ©mf. 


2Xnt. (Sinf. 




5 




18 




tyriMa 




6 


Er. Chr. 


19 




@ara 




7 


3ob. b. J. 


20 


$ab. u. €>. 


Sab. u. 0. 




8 


Ö5ecrg <?b. 


21 


Jtatfi 3- 


Hgne$ 




9 


Volvmutb 


22 


«öincent. 


©incenj 




10 


@reg. «3t. 



4) <8on be« Hauptmann* Änedjt. 2flattb. 8. 



Sonnt. 

SRontag 

Dinftug 

«mite». 

Dann. 

fcretfaq 



23 


B3 2H. 33. 


B3Ep.<?m. 




11 


24 


timoi&eu* 


Ximotfccut 




12 


25 


"Pauli 93ef. 


<J>aul 93ef. 




13 


26 


■tfolncarp. 


Tolncarp. 




14 


27 


3ob. Gbr. 


3ob. 6br. 


15 


28 


Sarai. Ul. 


Sari b.@r. 




16 


29 


Sranj @al. 


•Baleriu« 




17 



D tbeobof. 

Satiana 

•Sermnlu* 

3atfeäu* 

Daultbeb. 

Vet. Äettf. 

Hnton 



5) 93om ungeftiimen »leere. 2Jlattb. 8. 



lt. 130! »4 Warf. 

anontag [31 ] «petrr Wol. 



R4 Ep.tfb. 
Uirgiliuö 



18 
19 



D Ktbanaf. 
Wafariuö 



JageSlänge 7 
®t. 46 2ttin. 

©onnenaufg. 
7 Ubr 52 Win. 

©onnenuntq. 
4 Ubr 11 SWin. 



SReumonb 
ben 6. um 1 
Übt 13 3Rtn. 

tfbenbö. 



ffrfteö viertel 
ben 13. um 0 
Ubr 5?3Rin. 
aniteagö. 

O 

<8attmonb 
ben 20. um 1 

ubr loamn. 

Hbenbe. 



Sefcte* Vierter 
ben 28. um 1 
Ubr 4 <JMn. 

13. Sftonb in 
ber Grbnäbe. 

27. ORonb in 
ber erb ferne. 
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, ftebtuat, 29 £a 9 e. 

Sßenn im «fiornunfl bic SWücfcit föwctrmen, «Kenn St<$tmefc im StUe, 
3flu£ man tm aHart bic Obren normen. 3ft Oftern im ®$nee. 

ficftige Sftorbwinb jii <Snb' ftebruar, 

©ermelben ein fruchtbare« Safcr; 

SBenn SRorbwinb im Seber mdfrt fommen mü, 

©o fomrat er fidjer im Styrit. 



«DP*cntaae.| Äatbol. | «Protcft. j Cjl ®rie<t?.*rufT. [ 3Honbe*t>icrtct 



JMnftag 

Mittw. 

2)onn. 

$reitag 

©amtfag 



1 


3anaj 


Brigitta . 


2 


Mar. L. 


Maria R. 


3 


$lafiu4 35. 


«laftuS 


4 


Ueronifa 


QSeronifa 


5 


WgatbJ 


Hgatpa 



20 
21 
22 
23 
24 



Jriobionud 
Ttmotbeuö 
©lernen» 
Xenia 



6) Born Söcijen unb Unfraut. 23Taet|>. 13. 



Sonnt. 


6 


Bö 2>or. 


2Konug 


7 


ft.MHttalD 


jDinfrag 


8 


3of>. p. 2M. 




9 


Apollonia 


SDonn. 


10 


@<tolaftica 


Freitag 


11 


Drftberiuö 


€>amfiag 


12 


(Sulafia 



B5 Up T>. 

fticbarb 

©alomon 

Apollonia 

(Gabriele 

Grupbrof. 

Eulalia 



1 



25 
2fi 
27 
28 
29 
30 
31 



Xenopfeon. 
3<>bann CF. 
@upbr. @. 
3qnatiu* 

SpriacuS 



7) SJem ©enffornletn. OTatt^. 13. 



Sonnt. 

Montag 

2>inftag 

«mittt». 

2)onn. 

Freitag 

©amfrag 



13 


B6 Ä. ©.SR. 


B6 Ep. ©. 




1 


14 


Valentin 


<8alenfin 




2 


15 


Sjufrinu* 


ftauftinu« 




3 


16 


3u(iana 


Qonftantdi 




4 


17 


3ulianu$ 


3ulianu6 




5 


18 


ftlaptan 
Sonrab 


ßoncorbia 




6 


19 


@abmui 




7 



Feb D Tr. 
Mar. R 

Simeon 
3ftbor Mbt 
ttaatb« 
Q3ufolud33. 
Vartbeniu* 



8) 95on ben Arbeitern im Weinberge. ETattb- 20. 



Montag 

jDinftag 

OTittw. 

Sonn. 

ftreitag 

©amftag 



20 


BSept.$l. 


BSept. <£. 




8 


D 1 Sept. 


21 


(Eleonore 


Eleonore 




9 


OTiceppor. 


22 


«Vetri et. 


Detri £t. 




10 


@baral. 


23 


(Jberbarb 


Samuel 




11 




24 


S*altuq 


<3d>dltrag 




12 


JJltlttiui 


25 


w«tb. ^p. 




<*• 


13 


Jjlarttnian 


26 


5Ö4lburga 


«Cictorm 


45 


14 


tfurentiul 



9) 5öom eäemann unö €>amen. £uc. 8. 



Sonnt. 

3ttontag 
SDinftag 



27 



A Sex. ZI | A Sex. @. 
8eanDer ICeanber 
ttomanu* |*omauu* 



15 
16 
17 



D 2 Sex. 

pdinpbU 

t$«bor 



SageSiänge 9 
2>'t. 6 min. 

^onnenaufg. 
7 Ubr 34 min. 

©onnenuntg. 
5 Ubr 55 OTin. 



TJeumcnb 
ben 5. um 2 
Ubr 47 Uttn. 

Jorgen«. 



Srfleö Viertel 
ben 11 um 9 
Ubr 1 min. 
3fbenb$. . 

O 

<8otlmonb 
ben 19. um 5 
Ubr 3 Sttin. 
borgen*. 



£.$te* «öierrel 
d. 27. um 9 
Ubr 27 -min. 
SJlorgen«. 

8. OTon* in 
ber @rbnäbe. 

24. Utonb in 
ber erbfern«. 



35er Sommer <5<$crj i 

Zttibt ffe »lebet tri bte <SMl\ 



9J25rjen ©c$nee, 

Xt>ut ben Brüsten toet). 

2)i5nen 3Regen, 

(SoUft »ieber au« ber (Srbe fegen. 



gPotfrcntafle.l gatboi. | 'Proteft. |C£| ©ried?.*rufF. | 27ronbed»iertel 



SJlitt». 
3) tum 
Freitag 



1 


Xibitiud 


IWibmu* 




18 


2 


Simpnc. 


I ^urtpltc. 


19 


3 


Äunigunoe 


Äunigunbe 




20 


4 


Qafimtr 


Vbrian 




21 



Ortbob. 
Urcbippud 
Seo v. s. 
timofbeu* 



10) Born SMinben bei 3eri*o. fiuc. 18. 



SRontag 

Dinftag 

37litttp. 

2>onn. 

ftrerfaq 



5 
6 
7 
8 
9 
10 



©amfrag|ll 



A Quinq. 

ffrieorrob 
JSaflnacbt 

2rfcr)erm. t 
ftrantftta 

40 2ttärt. f 

©eracf. «f 



A Est«m. 

tfafrnartf 

Dbtiemon 

Höeibeib 

Hieranber 

SHofirt« 



22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 



D3Qulnq, 

Polnfar». 

^•cbölftög 

ttfcberm. 

tarafiui 

Votpbt)t. 

Vrofop 



11) 3«fu« wirb bom teufet »erfuobt. «Matth. 4. 



int. 

3Jfonrag 

Di n frag 

SRtttw. 

Sonn. 

fcreitag 

eamftag 



12 Ailnv.®. 

13 9tofin<i 

14 27tatbi(be 

15 auat.f e. 

16 £eribert 

17 ©ertrub f 
18| Sbuarb f 



Allnv.©. 

Errieft 
3a<bariai 

Gbrifbpb 
Snriatu* 
Qertrub 
UnUlm 



29 
1 
2 
3 
4 
5 
6 



Cl Quadr. 

)lärz(£ub. 

t beobatuö 
duat. 
©eraftmu* 
Horton 271. 
42 3ttäre. 



12) ©on ber «Berflärung Gbrifli. 2Kattb. 17. 



«©mit. 

Montag 

2)tntfag 

Ehrt». 

Z>onn. 

fcreitag 

«anist. 


19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 


A2 Rem. 
3oa<tim 
SSeneoict 
Octavian f 
Victor 
©abriet f 
Mar. V. f 


A 2 Rem. 

<Kupre$t 

23enebtcc 

6afi nir 

(*berbarb 

©abriet 

Mar.Vcrk 


i 


7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 


C28afii.S. 

tbeopbul. 

40 Watt. 

Stobrat. 372. 

©opbron. 

Ibeopban. 

9?icepbor. 


13) 3efu« treibt teufet au*. 8uc. 11. 


«•mit. 

271 on tag 
2>ind«g 
DWtttb. 
Sonn. 

9reit4g 


26 
27 
28 
29 
30 
31 


A3 OcqI. 

ftuprcobt 
©untram 
27rittfafl. f 
öuirinu* 


A3 Ocul. 

•Quf»*« 

©ufracbiu« 

V\ald)ü$ 

©uibo 

Jfmo*. 


i 


14 

15 
16 
17 
18 
19 


C3 »eneb. 

Hqapitu* 

©abtnu* 

Hierin« 

6nriUu* 

3oi).eer. 



Sag erlange 10 
&t. 58. 27?in. 

&onnen«ufg. 
6 Ubr 41 2Rin. 

<5onnenunfg. 

5 Ubr 40 amn. 



9leumonb 
ben 5. um 2 
Ubr 23 Elitu 
UkenH. 



<§t$ei Wietttl 
ben 12. um 5 
Ubr 47 27Hn. 
borgen«. 



9oBmonb 
ben 19. um 10 
Ubr 16 aniti. 
Xbenb«. 



£e*te« Wertet 
ben 28. um 2 
Ubr 24 27Nn. 
Sftorgent. 

• 

4 3Ronb in 
ber ©rbnäbe. 

22. 27tonb m v 
ber ^roferne. 



Digiti, 



ed by Google 



©ei bet 2ljml aud) no# fo gut, 
<8r f$i(ft fem @$afet ©cfcnee auf ben £ut. 
SDurrer 2lprtl, SBarmcr 5Hprilen «RcQen- 

3U nt<$t ber Säuern SBilT. 3i* ein aro&er ©eaeit. 

SHprilen « gießen, Styril fall .unb naf, 

3fl t^nen ßeleflen. guüet (Steuer unb gag* 

gpocftentaße.l Satfrol. | yroteft. ICSI ©riecfr.*rufT. | attonbeSEiertet 
eamftaal H6uqog. jjtgfgtM 1SS12013QP. 5era,. 
14) 3efud fpeifet 5000 Wann. 3op. 6. 



Sonnt. 

OTontag 

2>tnfta0 

Witt». 

2)onn. 

Sreitaq 

«Samftaq 



A4Lät. dt. 

SKiffjarb 

3f!bor 
Vincent, f 
©irtuö 
•Öermannf 
Qionof. "f 



A4Lät. 21. 

£)ariutf 

tfmbrofiu* 

Öofeai 

3renäu« 

£eqefippu* 

Apollonia 



21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 



C4 jac. 39. 

Saflltuö 

«Riromebe« 

Bacfcariäfi 

Mar Yerh 

©abrtel 

OTatrona 



15) iDie 3uben reoUen 3«funt fleinigen. 3ob. 8. 



Sonnt. 

SJlonrag 
©in (tag 

yytittvo. 
Donn. 
Freitag 
^amfiag 



9 


A5Jud.2). 


AoJud. 33. 




28 


10 


@£e<*ieC 


Daniel 




29 


11 


£eo I. <p. 


@je$ief 




30 


12 


3uHu< f 


3uUui 


H 


31 


18 


$ermeneg. 


•patrittu* 


1 


14 


@d?..3R. + 


Tiburtius 


i 


2 


15 


Wnaftaftaf 


OInmpia 


3 



C5 $i(ar. 

2ttarcu§ 

3et>. Stirn 

■öncatiijä 

April £. 

tituS 

«Hicetad 



16) 93om (Sinjuge e&nfti au 3erufalem. Jftattb. 21. 



XaqeSlänqe 13 
<St. 16 9Rin. 

©onnenaufq. 

5 Ubr 41 2Rin. 

©onnenunfa. 

6 Ubr 28 2Hin. 



<JTeumonb 
tcn 4. um 0 
Ubr 7 3Hin. 

borgen*. 



(Srtfee Vierter 
Den 10. um 3 
Uhr 55 anin. 



Sonnt. 

Tlontaq 

Dintfag 

«OTitt». 

©onn. 

greieaq 

«Samfrag 



16 

17 
18 
19 
20 
21 
22 



A6Palms. 

Wubolpp 
JlpoUoniu* 
Äreicent.-f* 
®rünb. + 
Gbarfr. f 
Gbarf. f 



A6Palms. 




4 


C6 Palms. 




RubOlpQ 




5 


$ fceotoluö 


O 


©olerian 


6 


(*utnd?iuS 


«Bodman* 


■Öcrmeaen. 




7 


®eorg 


oen 18. um 3 


Gründon. 




8 


£&oma$ 2f. 


übt 37 <jmn. 


Char freit 




9 


<5upfnd>. 


Jlbenb*. 


ßbarfamft. 




10 


terenttuß 


r 



17) «Bon ber Hufertfe&ung ßbrifti. SRarc. 16. 



Sonnt. 



X>inftafl 

tnitt». 

£>onn. 

Sreifaq 

©amfiaq 



23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 



A Osters. 
Ostcrm. 

SJtarc. 
Glctuä SR. 
^erear. 
«öitaltt 
•Petra« 



A Osterr. 
Osterm. 

Ware. <Sh>. 

(Sietut 

ttnaftaftuf 

SJitalii 

eiboüa 



11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 



C Osters. 



Utttmon 

Blarttnuä 

Xriftbenef 

Hgapta 

eimeon 



18) 3eful fommt bei »erfdjloffener Ibüre. 3op. 20. 



fiefcte* Giertet 
Ben 26. um 3 
übt 26 3JNn. 
Ubenb*. 

4. ?nanb in 
ber Grbnäte. 

18. «monb in 
tet <£rbfew<*. 



Sonnt. 130| AI Ou.s. |AlQoas. |*f Ji*|Vl 



Digitized by Google 



Jtttlet SDlai, 

©ringt @ra« unb £eu. 

(Sin ©ienenföwarm im «JOTai, 

3f* »ertfc ein Snber £eu 



«^ftngften SRegen, 

SRcidjer «fijeinfegen. 

Danfet «Sanct Urban, bem £erm, 

(Sc bringt bem ©etreib bcu Äern. 



ggo<bent«ge. | &ntbol. | «protefl. |C«| ©ncct?.*rufT. | «Jtton bewertet 



2ttontaq 
Binffag 
S&irt». 

reitag 




1 


VW- u. 3. 


«Pfeil, u. 3. 




19 


2 


2Xtban«f?u$ 


©iqmunb 




20 


3 


f Srfinö. 


+ @rfinb. 


21 


4 


Florian 


Florian 


i 


22 


ö 


©ottbarD 


©ottbarb 




23 


6 


3ob.».b.<pf. 


3ob o.b.<pf. 




24 



3obann -6. 

3anuariuö 
'ParalQtu* 
©eorg 2tt. 
@abba$ 



19) <8om guten £irten. 3ob. 10. 



SRontaq 

«mitt». 

Donn. 

ftreifug 



7 


A2 Miser. 


A2 III s er. 




25 


8 


2tti*ael G. 


©tanrtl. 




26 


9 


©reg. ».9?. 


•Öiob 




27 


10 


tfntontttu* 


(5ptniö*uS 




28 


11 


«JRamertu* 


Sttamertud 




29 


12 


«Pancrat. 


Pancratiuö 




30 


13 


«Peter Weg. 


Serodtiu* 


1 



C2M1» m. 

»afltiu* 

©iroeon 

3«fon 

9 «JÜtärtnr. 

3acob21p. 

Mal 3er. 



20) Über ein Äieinei werbet ic. 3ob. 16. 



Sonnt. 

Dinftag 

«Jttittro. 

2>onn. 

fcrettag 

^amftacj 



14 


A3 Jub. 


A3 Jub. 




2 


15 


@opb»e 


€>opftie 


3 


16 


3ob. v. m. 


«Peregrinu* 




4 


17 


Ubal* 


jobocuö 




5 


18 


Wtnantiui 


Cibormö 




6 


19 


3»o «8. 


'Potenttan. 


n 


7 


20 


95ernarbin 


tftbanafiu« 


8 



C3 Jubii. 

Simorbeu* 
«Petagta 
SBafler». 
•Oiob 

+ Erfind. 

3obanntb. 



21) «Cent Eingänge Gbritfi. 3©b. 16. 



Sonnt. 

«JJtontng 

jDinflag 

StRitt». 

TÖonn. 

»reitag 



21 


A4 C*nt 


A 4 Can t. 




9 


22 


3ufia 3« 


Helena 




lü 


23 


©efiberiu« 


2)eüberiu6 


s 


11 


24 


3obanna 


@ufanna 




12 


25 


Urbanuft 


Urbditu« 




13 


26 


Vbiiipp 9t. 


«öeba 




14 


27 


«JJlagbaf.D. 


£ucian 




15 



C4 Cant. 

@imeon@. 

«JRociu* 

(Spipbane* 

318 «Barer 

3fiboru$ 

yct<t)omiui 



22) 0o ibr beit «Öater bitten »erbet. 3ob. 16. 



Sonnt 

TlonttQ 
©in frag 



28 


AMtef.fR. 


A5K 




16 


29 


mar. ) & 


Iftamttuä 




17 


30 


Serbin.] § 


fföuarD 




18 


31 


Hngela ) r 


pctroneOa 




19 



C5 
tfnbranif. 
Ibcooatus 
Patriiiu« 



SageSlänge 15 
©t. 4 aminut. 

©onnenaufg. 4 
u b r 43 «min. 

^onnenunta. 
7 Ubr 12 «Dlin. 



«Jteumonb 
ben 3. um 8 
Ubr 20 «min. 

2Jlorgen*. 

erde* «Cierret 
ben 10. um 4 
Ubr 2 «min. 
MbenDö. 

o 

SJoümonb 
ben 18. um 7 
Ubr 47 «min. 
«JWorgen«. 

C 

Ittttti Viertel 
ben 26. um 0 
Ubr 52 «min. 
«JWorgen«. 

2. «JRonb in 
ber <$rbnäbe. 

16. «JWenb in 
ber ffrbferne. 

31. 2ttonb in 
ber ©rbnäb*. 



Digitized by Google 




Sunt trotfen me$r all na* , t gi* SBettcr 1« SKebatM gtt , 
$ÜUet mit autem SBcin ba« Sftfc. *»• * um Jj* ^Sf* 

«tot« fett unb na* bec 3uni »>ar , ge«t£« »» fanct ©awaba«, 

Serbtrbt er meift ba« ganje 3«9*. ®($n?tmmen btc Trauben big tn« W- 

gPocpcntage.l darbot. | Vroteft. |<S| (3rte$.:ruff. 1 3nonPe*piertel 



Horm 

ftrettaq 
S3am fr aq 



Christi H. 

ChraSmuS 
CSioeiiD d 



Christi H. 

©pbraim 
<Sra«mu« 



20 
21 
22 



ihr. 11 im 



23) ©enn Der trofrer fommt. 3«b. 15. 



-Sonnt. 

OTontag 

Dinftag 

SHtttto. 

Bonn. 

tfreitag 

eamflaq 



4 A6 ExHiid. 

5 9ontfactu* 

6 Norbert 

7 8ucretia 

8 OTeDarfcu« 

9 Drimu« 
lO|Sttargar. f 



A6 Exaad. 




23 


SBonifaciuö 




24 


'Uenignuö 




25 


Sucrrtta 




26 


Elebarbu« 




2? 


Jelician 
önupbriu« 


1 


28 


29 



C6 Exniid. 

©tmeon 

£aupt 3op. 

(Sarpu« 

3ot)ann <p. 

Wceta« 

ibeoPofta 



24) ©er mi* liebt, |ft!t mein ©ort. 3ob. 14. 



Sonnt . 
Montag 

2>infrag 

SJTitttp. 

Donn. 

fcreitag 

eamflag 



11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 



A r fingst 

Pflngslm 

tfnt. p. V. 
Cxuat. f 35. 
93itu« 
Sranj 9t. f 
«Rainer f 



v r n»>gst 
Pflngstm 

lobia* 

(Jlifa 

«Bett 

3ufttna 

<8offmar 



30 


rPftngst. 


31 


1 11» fingst 


1 


Juni 3ufl. 


2 


auat. 


3 


£ucrctta 


4 


OTetropban 


5 


Dorothea 



25) Wir ifl gegeben alle ©etpalt. Wattp. 28. 



Sonnt. 

2ttontag 

snttttp. 



fcreitag 
eamffag 



18 


AlHDretf 


ATrlnit. 




6 


19 


3iitiana 3* 


•Splperiu« 




7 


20 


&pl»eriu« 


€>ila* 




8 


21 


tfloo« ©. 


Uibanu* 


ü 


9 


22 


Frohnl 


Waatiu* 




10 


23 


3ena 3)1. 


SafUiui 




11 


24 


3op. b.t. 


3ob. P.S. 


St 


12 



Cl Allerh. 

tbeoöatu« 

«priU Kl. 

Drocopiu« 

timotbeu« 

SÖartbot. 

Onuppr. 



tageSlänge 16 
et. 24 «JHin. 

(gonnmaufa. 
4 Übt 3 Wim. 

€5onnenuntg. 
7Upr51 3Rin. 



Tleumonb 
ben 1. um 3 
Upr 45 3Jlin. 
HbenP«. 

/ca«A ^ <xti + **+f 

i*ruc9 xjterrei 
Pen 8. um 6 
Ubr 21 «min. 
Mbenb*. 

O 

«BoHmonb 
pm 16. um 10 
Uhr 4 «JWtn. 

tfbenb«. 
C 

Sefcte« Viertel 
Pen 24. um 7 
Ubr 33 UJtin. 
«morgen*. 



26) «Born großen Wenbmable. £u«. 14. 



Sonnt. 

Sttontag 
Dinflag 
'SRttttP. 



3r«itag 



25 
26 
27 
28 
29 



A2 ( profper 
3o&. u. «p. 
laötelau* 

Pet. u. P. 
0er* 3e(.5. 



A 1 Tr. <5. 
Jeremias 
7 e&läfer 
Efo «p. 
Pet. u. P. 
«paul ©eb. 



13 
14 
15 
16 
17 
18 



C2 Mquil. 
fftifäuftyr. 
tfmo* «pr. 
Spepon 
©inanuel 



9Teumonb 
Pen 30. um 11 
Ubr 24 3Mn. 
ttbenb*. 

12. Wonb in 
Per drbfernt. 

28. 2Jlonb in 
p«r Srpna>* 



Digitized by Google 




Suli, 31 Sage. 



fimtbe«tage bell unb flar, Bu ©anct Äiltan, 

eigen bir ein flute« Safcr. Sie SBirfen unb SRüben an. 

SSenn ringsum otele Äirfcfcen glühen, 
aucfc ber Dtotfen gut erblühen. 



SBotfcentage.J tfarbol. | frotetf. ®rted?.»rufT. | Wonbc«»ierteI 



earnftag | 1 1 gfreo&qtb 1 Sbeoboru« | 1 19 1 3uba* 2fp. 
27) ©om DtTiornrn @*af. £uc. 15. 



Sonnt . 

Montag 
fcinftag 

Witt». 

Donn. 

dreirag 

©am|tag 



2 


A3 War.-ö. 


A2Tr.W.£ 




20 


3 




Ulricf? 


21 


4 


U!n<t> 


@orneliu« 




22 


5 


2>omttin* 


Pbarlottc 




23 


6 


3faia« <pr. 


@oar 




24 


7 


SBiHibalb 


SOillibalb 




25 


8 




Äilian 




26 



C3Wetbob. 

3»lianus 

(frufebiu* 

Mflriptmia 

@cb.3ob. 

^ebronia 

2>a»ib*b. 



28) <0om großen &if**ug <petri. fiuc. 5. 



Sonnt. 

Wontag 

Dinflag 

Wittto. 

Dornt. 

ähreitag 

€amftag 



9 


A4 »riet. 


A3 Tr. e. 




27 


10 


Hmatta 


7 95rüb.W. 




28 


11 


Diu« I V. 


Diu« 




29 


12 


^einrieb 


£finrid> 




30 


13 


Margaret. 


Wargaret. 




1 


14 


9ona»ent. 


93onat>ent. 




2 


15 


Mpoflel Xb. 


tfpojtelXb. 




3 



C4$amfon 
Sonic 
Pot. u. P. 
Alle Ap. 
Jull($o«in. 
Äleib War. 
•Öuacintb. 



29) <8on »er Dbarifäer ©erecfctigfm. Wattb- 5. 



Sonnt. 

Wontaa 

Dinftag 

Witt». 

Dorm. 

ftrettag 

^amflag 



16 


A5 @capf. 


A4 Tr. SR. 




4 


17 


tfieriu« 


Vieriu« 




5 


18 


tfrnolb 


C*uaeniu« 




6 


19 


Qtncenj 


iKuftna 


7 


20 


<*Uas Vr. 


flflia* 




8 


21 


Daniel 


TJauline 


#5 


9 


22 


W. ^a^. 


Wagbaf. 


10 



30) 3efu« fpeifrt 4000 Wann. Ware. 8. 



Cötfnbrea« 

Vtbanaflu« 

*ifea« 

Thomas 

Vroccpiu« 

X^ancraf. 

45 Wärtor. 
r— 



sonnt. 

Wontag 

Dinftag 

Wttrro. 

Dorm. 

&reitaa 

eamftag 



23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 



A 6 £tbor. 

Pbrifttna 

3acob Kp. 

Änna 

Vantalton 

3nnocenj 

wartba 



A5 Tr. tfp. 
©briftina 
3acob 2(p. 
tfnita 
Wartba 

Pantaleon 
33eatrir 



111C6 frurfr. 

12 pvocful 

13 ©abriet Q 

14 Uquiia 

15 üuirinut 
lb atbenogon 
17 Warianna 



31) 95om falfäen ^ropbeten. Wattb. 7. 



I30IA7 Mbb.e.|A6Tr.Äbb, 

Wontag |3l|3gn«t,eoi.|3gnatiu« 



K|l9|wafr.M.2>. 



XaqeMänge 16 
et. 23 Win. 

©onnenaufg. 
4 Ubr 4 Win. 

€onnenunrg. 
7 Ubr 40 Win. 



tfrtfe« Eiertet 
ben 8. um 10 
Uhr 36 Win. 
Worgent. 



SJoHmenb 
ben 16. um 10 
Ubr 27 Win. 
Wprgent. 



Cefcte« giertet 
ben 23. um 0 
Ubr 33 Win. 
tfbenb«. 



OTeumonb 
ben 30. um 8 
Ubr 31 Win. 
Worgen*. 

10. Wonb in 
ber Grbferne. 

25. Wonb in 
ber Srbnäbe. 
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2lutjufl, 31 Sage. 



Sil'« ju 93artbolpmau3 fcfcott , 

3ft guter -§erbfl »otau« ju fefj'n. 
tömnelfatft SWaria (Sonnendem, 3fr 1 « in ber erflen 2Bodje bet|, 
bringt fluten ©ein. ©letbt ber 23mter lange tcetf . 

| 2ftonöt6»ieriel 



jDinftag 

2ttittn>. 

Dornt. 

Freitag 

ßamfrag 


ljVet- Äettf. 

2 'Vortiunc. 

3 @tepb-<?. 

4 Domtnicud 

5 9L €><ftnee 


Vet. Äettf. 
<$uftat> 
ttuguft 
DomintcuS 


i 

SS 


20 
21 
22 
23 
24 


£lta$ tyr. 

Simeon 

3Raria 

TrovbimuS 

Sbriuina 


32) <8om ungeraten £au*bälter. £uc. 16. 


Sonnt. 

SJlontag 

Dmftag 

9Jlittw. 

Donn. 

fcreitag 

©amtfag 


6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 


A8 O.G&r. 

Qaittan 

Qnriacu* 

Vornan. 

£aurmt. 

■5ufanna 

Ölara 3* 


A7Tr. ©. 

St)riÜ"u$ 

Ttoianb 

£iturentiu* 

ijermaiui 

©Iura 


n 


25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 


CS Unna 

Jpermolaud 

Pantaleon 

Vrod)or. 

QaUiuicuS 

£$tlafiu$€>. 

(5-uDociuS 


33) 3efu$ weint über 3erufa(em. £uc. 19. 


Sonnt 

OJtontag 

Dlnst. 

2Jli ttro. 

Donn. 

fcreitag 

tBamftag 


13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 


A9 £ippot 
(fufebiuS f 
Mar. Ulm. 
<Xoo>u6 
ßiberatu* 
j&elena 
£ubw. toi. 


A8 Tr. £. 

(frufebiu* 

Mox.Hlm. 

9to*u$ 

Bertram 

^gapitud 

?ebalt> 


3 


1 

2 
3 
4 

5 
6 
7 


Aa«. C9t. 

*9tepban 

3faaf 

8 2Jlarrnr. 

(5-uhqnu? 

Verk. Ch. 

Dominus 


34) <8om Warifäcr unb 38Uner. £uc. 18. 


Sonnt. 

SJlontag 

©infhtg 

Tlütw. 

Donn. 

Freitag 


20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 


A 10 SSern 
3obann 5r. 
TiruotbeuS 
DbilipP 95. 
SSartbd. 
SuDirig IT. 
Samuel 


49 Tr. ©. 

Hbelpb 

Timotheus 

Zatbariai 

'«anbot. 

fiuöroig 

@amue( 




8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 


CIO @mi(. 

'tflaibiaS 

Eaurenn 

OTattbauS 

Dbonus 

OTarimuS 

3Ri*äao 


35) Q3om tau&ftummen. 27larc. 7. 


Sonnt. 

Diuftag 
2Rittro. 
jDonn. 


27 
28 
29 
30 
31 


AU3of.6. 
Uugufttn 
3ob. Grnib. 
<Rof« 3« 
<JUimunb 


AlOTr. 

Muguftin 
3ob. <?nt&. 
Seuiamin 




15 
16 
17 
18 
19 


Cll w.u. 

=r einreißt. 
OTofon 
$(or. u. £. 
iln&r. 3)1. 



Jageifänge 15 
@t. 26 2Jlin. 

@onnmaufg. 
4 übr 34 Vlin. 

0onnenuntg. 
7 Ubr 38 2Jlln. 



(frrftfS Viertel 
ben 7. um 4 
Ubr 2 2Jlin. 
SJlorgenS. 



QBeümonb 
ben 14. um 9 
Ubr 22*mn. 
HfrenöS. 



£e*te* Viertel 
ben 21. um 5 
Ubr 13 3Jtin. 
2lbenb6. 



CTeumonb 
ben 28. um 8 
Ubr 6 anin. 
tfben&S. 

6. 2H<*n& in 
ber CFrbferne. 

19. SRonb in 
ber <£rbnä&c 
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September, 30 läge. 



Söfe (Sand gfafy bat SBettcr ifl. 

©o bleibt es burdj yter 2£ec£en %tift. 

Späte SRofen im ©arten 

Soffen einen frönen £erbtf erwarten. 



Snnct üm&ael'S SBetn 
3ft £evre murin , 
San et ®aUi SBeftt 
3)1 dauern 2Bein. 



SOocftentOQf.l flatfrot. | yroteft. | C E f @tied?.»ru(T. | anon^rtoterte l 



ffretraa, 
(Samtfaa. 


2|©te»f>anÄ. 


tfgobiud 
(frrneftu* 


14 


120 
|21 


1 Samuel 
|£&abbäu« 


36) «Com barm^erjigen €amaritan. 2uc. 10. 


Sonnt. 

2Jtontaq 

2)intfaa, 

Wirf». 

Donn. 

Freitag 

teamftaq 


1 3 
4 

5 

6 

7 

8 

9 


Ai2 8chE. 

ftofaliä 

Wutorin 

3«Aariaö 

Regina 

Mar. Geb. 

«orDinian 


AllTr. OT. 

5Kofalia 

£eracliu$ 

2ttagnuS 

fteajna 

Mar. Geb. 

93runo 




22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 


£upuä 

<?ufebiu$ 

»art&ol. 

tfbrian 

«poemenu* 

2ttofe$ 


37) «Jon ben *e&n tfuSfäfctgen. 8uc. 17. 


Sonnt. 

Montag 

SDinftag 

TRittn». 

jDonn. 

#reftaa 


10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 


A 13 MF. 

tfemifian. 

Elatemu* 

fticomebed 
Eubmiaa 


A12 Tr. £. 

tyrotud 

«Snrui 

OTaternu* 

t <*r&ö&. 

JJtariqnna 

<£up}emta 


i 

I 


29 
30 
31 
1 
2 
3 
4 


€l3JohE. 

OJürt. 2H. 
Sept. 

2fnt&imm3 
33aböla$ 



38) Wiemanb fann snxi Herren bienen. 2rtattb\ 6. 



Sonnt. 

2J?onfaq 

SDinftaa, 

UJtitt». 

2)onn. 

tfreifaa 

©amftag 



17 


A14 £am*. 


AI 3 Tr. S. 




5 


18 


S&omaS <8. 


titud 




6 


19 


3anuariu3 


«Stbonia 




7 


20 


Cluau + 


Brauita 




8 


21 


swattb.irp. 


2ttatt&. Up. 




9 


22 


2ttaurit. f 
Ibecla f 






10 


23 


Jbecia 




11 



C14 3a*. 
2tticf>«el <£. 
©ojon 
Mar. Geb. 

«Jttenobora 
t&eobora 



89) 3efu« erwetfet ben 3üna,Kng 4" ttaim. 8uc. 7. 



Sonnt. 

2Rorttag 
2)infrag 
3Rittn>. 
2>onn. 
Srreirag 
€>amfrag 



24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 



A153o&.<5. 

<$,ltopt)a& 

3ufHna 

SDcnjeöt. 
£teronnm. 



AI 4 Tr. ©. 

Gfeop&aa 
Cyprian 
©odm.u.SX 
Süenjeßf. 
OT t et? a c l 

£ieron»m. 



12 

13 

14 
15 
16 
17 
18 



C15 Vutf>. 
€orne(. £. 
f Erhöh. 

huat.ytic. 
(?upb rmia 



TaqefHänqe 13 
et. 17 min. 

eonnenaufg. 

5 u&r 20 min. 

©onnenunterq 

6 U&r 42 min. 



<Sx$ti Viertel 
ben 5. um 9 
Ubr 49 Ttin. 
2f6enb$. 

o 

Q3oUmonb 
ben 13 um 7 
u&r 24 min. 
motQtni. 



£efctei Viertel 
ben 19. um 11 
übt 3 min. 
tfbenb*. 



9leumonb 
ben 27. um 10 
uttt kimin. 
mox&eni. 

3. SWonb in 
ber Grbferne. 

15. 2ttonb in 
ber Grbnä$e. 
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<5anct ©allen 2Iuf Säurt ©all 

SSfit ben <S$nee fallen. SBIetbt bte ,ffu& im <5taU. 
Jlcmmt (Sanct ©aflentaa berrin, 
2Rufe im @acf ber Slp'frf fein. 



SBod?entage. | Jtati>ol. | Protei*. t»rtcrt>.«ruM". | ■JJIonDeertcrtci 



40) Born SDafTerfüajt'g« n. £uc. 14. 



Sonnt. 


1 


A16Roskr 


A15 Tr. 9t. 


* 


19 


C16 Xrcph. 


OTcmtag 


2 


ficobegar 


fieobegar 


20 






3 


'JunPibiiö 


jatruö 




21 


ÄPbratue 


?'Mt». 


4 


ffranj(ger. 


ftranj €>. 




22 


ThcfaS 


SDonn. 


5 


Dlaci&ud 


5tbe« 




23 


Joh.Empf 


C rtitag 


6 


33runo 


Krieberife 




24 


Ibt-ffa 


e amftag 


7 


3u(ltna 3» 


tt&aMa* 


0* 


25 


(Jupbrof. 



41) <8om großen <Set»»tbe. Sttattb. 22. 



Sonnt. 


8 


A17 SSrig. 


A1H Tr. "P. 


1 


26 


CH7 3. 2b. 


ayiontaa 


9 


Dionnü'.tö 


DtonQftUt 


27 


Äalfttfrat. 


Dinftag 


10 


ftranj 23. 






28 


ü'bariton 


SRirtm. 


11 


Burfbart 


35urfbart 




29 


Chjna hiö 


Donn. 


12 


SRarimiC 


ÜRarimid 




30 


©regor 95. 


ftreitag 


13 


Peloman. 






1 


Ociob. 2R. 


€>amftag 


14 


<? alirtuö V. 


(Salirtuö 




2 


(Sgprian 



42) Com ®t*tbrii<tigen. 2ttaffb. 9. 



Sonnt. 

2Jtontag 
Dinftag 

Denn. 

Creitag 

©amttag 



15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 



A18 Kirch 

®aUui tfbt 

•ÖeöttMg 

ßuca* 9. 

5erbinanb 

ftelician 

Urfula 



A17Tr. £ 

©aüu* 

ftlorentina 

Zucai <£. 

5eroinanb 

Söenoelin 

Urfula 



C18 2)ion. 

$ierotbeu6 

dbannna 

Ibom. Up. 

Sergius 

tfeiagiui 

3ac tflpb. 



43) <Eon Der Foniq!f<f>en £od>4eit. Tttattb. 22. 



Sonnt. 


22 


AI 9 Gorb. 


AlöTr. «. 




10 


C19 &u(. 


2Romaq 


23 


3ob. €ap. 


©eoeru* 




11 


Vbilipptfp. 


Dinftag 


24 


ftapbael 


Salome 




12 


Drobud 


SRittro. 


25 


<?rtfpin . 


Srifpinud 




13 


<5arpu6 


Donn. 


26 


$t>ariftud 


(Spariftu* 


$ 


14 


<Ra§. ©. 


Freitag 


27 


«Sabina 


Sabina 


15 


G?urbnmiu< 


©amftag 


28 


©im. u. 3« 


©Im. u. 3« 


ctfu 


16 


fionom nö 



4*) *33on beö ÄöniqS franfcm ©ob»e. 3ob. 4. 



Sonnt. 

2Rontag 
3>inftag 



29 
30 
31 



A20 Ware, 
tflaubia 
SDoltg. f 



AI 9 Tr. «R. 
dartmann 
lief. Fest 





17 




18 


fefe 


19 



C20 -fcofea» 
£uca* CS». 
3©el ^r. 



toqeifänqe H 
©f. 3 2Rin. 

©onnenaufg. 
6 Ubr 0 3Rin. 

©(»nnenunta. 
5 Ubr 39 2Rin. 



<*rfte« giertet 
ben 5. um 3 
Ubr 6 'min. 
Hbcnbö. 

O 

CoUmonb 
ben 12. um 5- 
Ubr 1 ffiin. 
ilbenbö. 



fiefcfeS Vierter 
ben 19. um 7 
Ubr 33 2Rin. 
2Rorgen». 



«Reumonb 
ben 27. um & 
Ubr 52 2Rin. 
SRorgrn*. 

1. 2Ronb in 
ber @rbferne. 

13. 5ftonb in 
ber <£rbnäbe. 

28. 2Ronb in 
ber ffrbfernfe 



$iot) txnbcx, 30 Sage. 



<5anct ÜWartttt 
fteuet int tantn. 



Ädfcftrtnfii SBMft 
(Sin «platt SBJiuier. 



Ooa)entage. 


Äatbol. | 


«proteft. 


1 C£ 


<$>riecp.<ruft\ 




Mftttr. 

Dornt. 
Tretrad 
•3 am frag 


1 
2 
3 
4 


Aller H. 

■Öubirf 
Sarol. 33. 


Aller H. 

©ottliet 
Xbeopbil 
Otto 




20 
21 
22 
23 


ITrfbem. 
£i(arton 
Ulbert 
3Jccb 2fp. 


Sdgetlänge 9 
et. 21 min. 

©onnenaufg. 



45) Kon Pe* Äönigt SRetpnung. OTattp. 18. 



Sonnt. 


5 


A21 9m. 


A20Tr. SM. 




24 


C21 Mretp. 


SRon tag 


6 


£eonbarP 


(SrPmann 


25 


OTarcian 


jDrnfhtg 


7 


(Engelbert 


2ttala*ia* 


SS 


26 


Demetrius 


OTittm. 


8 


©ottfrteP 


©ottfrieP 




27 


9Te(lor 


Sonn. | 


9 




Ibeoc-or 


i 


28 


lere nfiud 


ftreitag 


10 


IXnPr. Vt>. 


<J)robut 




29 


JInaftafiud 


Gtomfrag 


11 


Martin 35. 


2ttartin S3. 


m 


30 


3enooiu» 



46) «Dom 3in$grofoen. 2ttatt&. 22. 



Sonnt. 


12 


A 2t 9t. 9« 


A21 Tr. 3. 




31 


C22 eta*. 


2Jlontag 


13 


©tani*I. 


«ricriud 




1 


XOV. €ot. 


Dinflaq 


14 


3ucunPu6 


8eoinut 




2 


McinPinud 


Mfttw. 


15 


Leopold 


Leopold 




3 


tfcepftmuä 


Donn. 


16 


<*omunP 


Ottomar 




4 


3opann Ä. 


9 rettag 


17 


©regortp. 


■Öugo 




5 


©aiacfeon 


©amftag 


18 


ffugen 


ÖelajTu« 




6 


paulu« S3. 


47) «Bon bet öberften Söd?terlein. SHattp. 9. 


Sonnt. 


19 


A23$ltfab. 


A22Tr. ($1 




7 


C23 £ier. 


SJtontaq 


20 


Selir 33. 


(S Dmuno 




8 


<8erf.2Hi<p. 


2>infrag 


21 


War. Opf. 


War. £pf. 




9 


Onefiphuö 


Jttitfrc. 


22 


@äci(ia 


Cacilia 




10 


Ghraflpenet 


Denn. 


23 


Giemen« 


Plernen! 




11 


Victor 


Freitag 


24 


3op. o. Ä. 


Emilie 




12 


3o6. Mim. 


©am (lag 


25 


Ä.itbanna 


Katharina 




13 


3ob.6brpf. 



48) Com ©räuel Per ©erwuftung. SRattp. 24. 



Sonnt. 


26 


424 CFonr. 


A23 Tr. ö. 




14 


C24 Wl. 


271ontag 


27 


^irgiliuo 


(Süntber 




15 


©uriatSW. 


Dinftag 


28 


«gojjbene* 


«Xufut 




16 


Matth £o. 


TJlitm, 


29 


Saturn. 


Töalrer 




17 


Tregor 


X)onn. 


30 




Än&rcattf. 




18 


piaton 3K. 



6 Uhr 52 Tim. 

©onnenunro. 
4 Upr 39 3Rtn. 



^rfleö Vierte 
Pen 4. um 7 
Ubr 8 2Rin. 
3Rorgent. 

O 

SßoUuiono 
Pen 11. um 2 
Ubr 41 W«n. 
aJlorgent. 



fiefctet Viertel 
Pen 17. um T 
Ubr 52 2Kin. 
Xbenp*. 



TTeumonb 
Pen 25. um 10 
Übt 35 Win. 
MbenPt. 

11. 5TTenP in 
Per (^rPiiäpe 

2). 3RonP in 
Per CFrPfcrnc. 
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©ecemoer UM mit <5dmee «Dorntet tm 2Btnter*Ouartal 

@ibt Äorn auf ieber $ö&'. ©ringt flalte o^nc ßa&U 

(Banct Sujen Jtot^*3a^t 

SWacfct ben £ag flufcen. 3ftot&*3«&P» 



2Bod?entage. | Äatbol. | Vrotefr. |C2| @rted?.*rufT. | SttonPeiotertel 



fcreitag 
@am(rag 


1 

2 


(Sligiu* 
Bibiana 


Songtnu« 1 
(Janöibus \ßi 


119 

1 20 


|2Xbab. <Pr. 
|@reg.».2) 


49) (£6 werben 3eid?en qcfcfceben. £uc. 21. 


Sonnt. 

Montag 

2>infrag 

OTttttt». 

2>onn. 

Freitag 

eamfrag 


3 
4 
5 
6 

n 
§ 

8 
9 


AlAdv.ffr. 

Barbara 

©abbas 

Wedau* + 

Mmbrof. f 

MErapff 

£eocabia 


AI AdT. jiD. 

95arbara 

Ubwil 

9lico(au6 

2fgatbon 

M. Empf. 

3oad)im 


ü 

i 


21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 


€25 M. O. 

*pi>tlemon 

XmpbHocft. 
ÄJtbdrin a 

(Siemens 
@eorg 
3acob 2tt. 


50) Q3om 3obanne$ tm ©efängniffe. 3&lattp. Ii. 


Sonnt. 

5Dtnfrag 

2ttitttp. 

2)onn. 

fcreitag 

@am(rag 


10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 


A2 Adv 3. 

jDamaftud 
3Rarenriu* 
£ucia f 
©piribion 
3renauö f 
VIbtnu* 


A2 Adv. 3- 

Damufiuö 

Ottilta 

£ucia 

Sticaftu* 

3gnatiu$ 

2Ilbinu* 




28 
29 
30 
1 
2 
3 
4 


ClAdv.@. 

«Paramon 

2fnbreaö 

Dec. 91. 

Sabafu! 

@opboitfa$ 

Barbara 


51) Bon Dem 3eugniffe 3o&anne*. 3ob. 1. 


Sonnt. 

2rtonfag 

2)inftag 

OTittro. 

SDottn. 

fcrettag 

Sarast. 


17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 


A3 Adv. £. 
©rarian. 
Slemefiuö 
öuat. fX 
tbom. 2Xp. 
3eno + 
©tetoriaf 


A3 Adv. £ 

SDuntbalb 

Umon 

3fa«f 

tbomaS 21. 

33eata 

Dagobert 




5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 


C2 Ad v. 0. 

9ttco[au6 

2(mbrofiu$ 

Vatapiui 

HI. Empf. 

OTenaS 

Daniel 


52) 3m 15. 3abre bei Äaifer« Xiberiu*. £uc. 3. 


Sonnt. 

iDintfag 
«mite». 
SD ort n. 
fcreitag 
eamftag 


24 

25 
26 
27 
28 
29 
30 


A4AdT. 21. 
H. ChrlAt. 
Stepll. M. 

3ob- 

Unf*. £. 
tbomas 53. 
2)a»ib 


A4 Adv. 21. 

Chrlstr. 

Stephan 

3ob- @o. 
Unf*. £. 
3onatban 
2)aötb 


n 


12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 


C3Adv. @. 

(fruftrattu* 

$borfu$ 

&uat. <£l. 

2Tggauö 

Uroäter 

€>ebafttan 


53) 3of. unb 2Har. tounbern fic$. £uc. 2. 



Sonnt. |81|A eoCPeff. [ AS. n. Ch. 1 38 1 19 [ €4Adv. 95. 



tageilänge 

9 et. 20 am«. 

©onnenaufg. 
7 Upr 34 3Rin. 

©onnenuntg. 
4Ubr4 2Bin. 



©rtfe* Viertel 
oen 3. um 9 

Üb« 11 30t*«» 
2(benb*. 

O 

«Bollmonb 
ben 10. um O 
Ubr 49 2Jlin. 
2Ibenb«. 



£e$t. Viertel 
ben 17. um O 
Ubr 19 2Jtin. 
2(benb*. 



gieumonb 
ben 25. um 5 
Ubr 27EWn. 

JTbenb*. 

9. STonb in 
ber Grbnab«. 

21. OTonb in 
btr erbfew«. 
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XVII 



3&nn<r: Anfang« trüb unb neblige Saje, gegen bie-3Ritte Ijeftige 
9fa>rb»efi»inbe mit @$nee unb antyaltenber Äälte ; ju (Snbe 
weiterer Gimmel, babei $temlid& gelinbe, herauf ftarfe Rebel mit 
naf faltet Witterung. 

Februar: 33eajnnt mit falten Sagen. ab»e<$felnb mft@$nee; fyd* 
ter ettoaö Sfjautoetter; ju (Snbe folgt »ieber raulje nnb un* 
freunblidje Witterung mit <5<$nee. 

SR är&: 8nfang0 jtemltdj *au$ unb jhtrmifö, »orauf gegen bieSRitte 
abtoedjfelnb ^eitere Sage folgen; $u (Snbe »erfinberli($ mftSBinb 
unb Siegen. 

Sprit: Anfang« Weitere, aber er»aö füt>le Witterung, bann oevan* 
berlidje« Üßetter bi* gur£älfte; guönbe ^eitere Sage nut©on* 
nenf&etn. 

3R a t : Anfang* fnljt unb unfreunbüdje« ©etter ; gegen feie äWitte foU 
gen aber anfaltenb fööne fettete Sage ; jule$t etwa« oeräuber* 
licfc mit @tric$regen. 

Sunt: JBeginnt mit »cränberlitfcer unb feuchter SMtteruug , worauf 
fööne fettere Sage folgen bte jur Hälfte be« SWonat«; gegen 
(Snbe §temlic$ »arm. 

3 uli: Der Anfang oeränbetlUfr mit Regen; gegen bie SWttte fettere 
aber fef>r »arme Sage; gegen <5nt>e aiemlicfc fd)»ül mit <»e* 
»ittern. 

Ä u g u ö : Anfang« trüber Gimmel mit SBinb unb Siegen, bann fd&öne 
fettere Sage; julefct fteigenbe SBärme, Ubti Otad&t« ®etrer* 
leuchten. 

€>eptember: ^Beginnt mit Weiteren, angenehmen Sagen, bann »in« 
big mit Regenwetter; ju (Snbe Reitet aber et»aä fiir)te 9ta$te; 
SRorgennebel. 

O c t o b e r : S)er Clnfang oerfpricfci fajön* ffiiiterung bi* $ur <$alfte 
bee» SRonat*, »orauf bann t>eränberli<& mit Regen unb SÖinb ; gu 
(Snbe jtemüdj rautj unb froftig. 

ftooember: beginnt mit nebligen unb falten Sagen, »orauf gegen 
bie SMitte 9lorb»e?tftärme mit ©djnee»olfen fi(§ einteilen; ge* 
gen (Snbe beiteretf HBetter. 

S)ecember: ftnfang* rautj unb unfreunbtid) , »orauf Deftige 9lorb* 
»inbe mit Schnee bi6 jur Raffte be« äRonat* anhalten ; gegeu 
b«6 (Snbe fiarfe Aalte mit ®$nee. 
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©einer 9D?ajeftät be$ Äaifer* unb ber faiferfufoen Samilie. 



tnanb ber (Srfte, Äatfer »on öfterrei<$, itönig »on Utk 
garn, 58öljttier, ber Sombarbie unb SBeneHg, »on ®altgien, fcobo* 
merien unb 3(tyrien ; (Srgber gog gu £)fterretJ^ je. k. , geboren gu 
9Bten ben 19. 9tprt( 1793; gefrönt al6 &ömg von Ungarn gu 
$re§burg ben 38. <Se»t. 1890; trat nad) beut Ableben ©eine* 
SBater«, Äaifer flrrang I., am t SJlarg 1835 bie Regierung ber 
öfterreidjtfcfyen SRonardjte an, Kefc @ { d& am 1%. 3unt 1835 gu 
ffiien ljulbtgen, »urbe gefrönt afo tföntg »on Sööfymen ben 7. @e»* 
tember 1886, unb ald Jtönig bei- 8ombarbie unb iBenebig* am 
6. <Se»t. 1838. 

® e m a l i n. 

JÄarianne Caroline $ta, Xodjter toetL €>r. SJlaj. be« Äös 
nia,« Stctor dmanuel 9. ©arbinten , oberfte §>$u$frau unb Obers 
£)trectortn be$ abeligen freit» eltli$en 5>amcnfiifte$ iÜZaria * (SdjuT 
gu SBrünn, cberfie <Scfyu§frau beä abeltgen CDamenjttftea gu 3nn6* 
brutf unb @ternfreug*;0rbeu$*2)ame, geb. ben 19. @e»t. 1803; 
»ermält burefr $rocuration gu Xurtn am 13. $ebr., unb bann 
gu ffiten am 37. $ebr. 1881 ; gefrönt al« Königin »on Söhnten 
am 13. (Sept. 1836. 

Jtatferin Sßutter. 

Caroline Slugufte, <§>e&n>efter <Sr. SKaf. be* Äöntg« »on Katern, 
geboren ben 8. ftebr. 1792, »ermdlt ben 10. 9fcoo. 1816 mit 
Wrang I., äaifer »on Öfterretcfc. ffiittoe feit 3. SRärg 1835. 

Gef$u>tflter Cte* Wta\. *e* StaiU**. 

Jcatferli^e ^ringen unb $rtngeffmnen, (ffrgbergoge unb Qrgber* 

logtnnen »on £fterrei$. 

«rgfyergogtn iDUrie fcouife, fatferl. $ringeffin »on Ötferreicfr, $er* 

gogin oon $arma , ^iacenga unb ®uanalla ic, geb. ben 13. $ec. 

1791. ©it\»e fett 5. SWai 1831. 
(Sr^ergogtn s JJl a r t e (Slementtne, ©ternfreu* * Orbend * 5)ame, 

geb. ben 1 SWarg 1798. OJermält ben 38. 3ult 1816 mit See« 

toolb, föntgt. bringen »on beiben ©teilten. 
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fttöÄg (&avl 3ofepfy, Rittet be« golbenen ©tiefe«, 
f. f. $elbm.*2ieut. *c., geb. ben 7. <Dec. 180*. SSermält beti 
4. 9to». 18*4 mit ©opljie, föntgt. *ßrin$effin »on IBaiera, 
geb. ben 97. 3änner 1806. — Ätnbcr: a) $ranj 3of. Sari, 
geb. ben 18. «lug. 1880. b) fterbmanb 3Rar. 3of., geb. ben 6. 3uli 
183*. c) Sari Subtoig 3of. 3flaria, geb. ben 30. 3wlt 1838. d) £ub< 
»ig 3of. 9lnt. Sßict. , geb. ben 15. 3Wai 18**. 
örrterjogin SWarie 5lnne $rangi«ca, <Sternfreuj * Orben«* 
SDame, geb. ben 8. 3uni 1804. 

Clictme et. mau *** ftaiitt*. 

jvatitntcpc ^nnjcn uuo jpnngeninuen , tsTgpergoge nno vgrjper* 

jogtnnen »on &fte?ret<$. 

1. Sari fcubroig, ®ou&erneut nnb (SenerakSapitän be« Sto* 
nigreidj« SBöijmen je; geb. ben 5. (Sept. 1771, gefl. ben 30. Slprtl 
1847. — ©ittoer »on Henriette, ^rmgeffin s>on ffieilbnrg, feit *9. 3)ec. 
18*9. SDeffen Äinber: a) SKaria ^erefla , geb. ben 31. 3uli 1816, 
»ermält ben 19. 3änner 1837 mit fcerbinanb II. , König betber @td* 
tten. b) SHbredjt, geb. ben 3 Shigujl 1817. «ermält ben 1. äKSr* 
1844 mit tfilbegar be, fön. *ßrm$effin »on Ariern, c) Sarlfterbi* 
nanb, geb. ben *9. 3nli 1818. d) ftriebridj ftetbinanb fceopolb, geb. ben 
14. Sftai 18*1. e) hattet Sarolina , geb. ben 10. September 18*5. 
O SBityelm fcranj Sari, geb. ben 81. «pril 18*7. 

*. 3 o f e p l> Slnton, $alatin b e« Königreich« Ungarn k. ; geb. 
ben 9. m&xi 1776, geft. ben 13. 3änner 18W »Bar öermält jum brüten 
SRale mit $rin^effin SWarie Dorothea »on SBnrtemberg , ben *4. 
guf* 1819 im ©djloffe $u Ktrc^etm nntet Xeä, geb. ben 1. 9lot>. 1797. 
— (@ o *) n oon ber feiten Oemalin Termine , £od)ter be« £ergog« 
Sßlctor Sari ^riebrid) »on 9tnfyait*&emburg*€>dj>aumbnrg) : ©tepijan, 
geb. ben 14. (Sept. 1817. (Ä i n b e r ber britten ® emaltn) : a) Sit* 
fabelt, geb. ben 17. 3änner 1831. b) 3ofept) Sari fcubnng, geb. ben 
*. s Mäxi 1833. c) mavid pendle Anna , geb. ben *3. Slugujt 1836. 

3. 3 o t) a n n s ö a p t i ti 3 o f e p Ij , OenerakSMrector be« @enie* 
nnb $ortification«toefen« jc. , geb. ben *0. 3anner 178*. 

4. JÄainer3ofept), $tcef önig im Königreiche ber Sombar-- 
We nnb öenebig je, geb. ben 80. (Sept. 1783. SBermalt mit $raiu» 
jidca, $rin&efttn t>on <Sa»oöen *Sarignan gu $rag ben S8. Wlai 18*0. 
geb. ben 13. 5(pri( 1800. — äinber: a) Slbelljeib Sranji«ca, geb. 
ben 3. 3 um 18**. b) Seobolb £ubmig, geboren ben 6. 3um 18*3. 
c) (Svnft Sari, geb. ben 8.Sluguft 18*4. d) €igmunb «eopolb, geb. 
ben 7. 3änner 18*6. «) (Rainer fterbinanb, geb. ben 11. 3änner 18*7. 
t) Heinrich Slnton, geb. ben 9. SWai 18*8. 

y Snbtoig 3ofe>h f ® eneral * Artillerie « 5>trector jc. geb. 
ben 13. 2)ec. 1784. 
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in Solge ^atentrt »om 87. 3&nnet 1840, toelty« mit 1. iRooember 
be«felben 3a1>te« in ffiirffamfett trat 



Ciuittungen unter * ff. flnb Pem»elfrei. 



L (Slaffe »on 

IL — »on 

III* — »on 

IV. — »on 

V. — »oti 

VI. — »011 
VII. — »Ott 

VIII. — »Ott 

IX. — »on 

X. — »oti 

XI. — »on 
X1L — »on 



* ff. 
80 ff. 
50 ff. 
185 fl. 
850 ff. 
500 fL 
1000 ft\ 
8000 fl. 
3000 fl. 
4000 fl. 
6000 fl. 



bi« 80 fl. 
bi« 50 fl. 
bi« 185 f. 
bi« 850 fL 
bi« 500 fL 
bi« 1000 ff. 
bi« 8000 11. 
bi* 3000 fl. 
bi« 4000 fl. 
bi« 6000 fl. 
bi« 8000 ff. 
w. f. tt>. 



betrag. 



(5on». SJlünje. 



f. 1 


fr. 
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8 
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15 




80 


1 
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1 * 
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8 




18 




16 




80 





« 

$drmli<$e ttttb trotfene ®e#fclbi« eittföUeiia, jum »etrage »oil 
100 ff. (5. SR. unterlfeflen bem ©tem»el »on 6 fr. ; übet 10Ö bi« 1000 
ff. »on 15 fr. ; über 1000 bi« 8000 ff. bem @tem»el »on SO fr. 
nnb über 8000 ff. (S. SR. , bem <Stem»el »on 1 ff. für jebe« <Stü<f. 
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1. ®ett>o1)nUdje 9Unbfuj>l>e. 

ifl eint ber toidjttgflen ßenntniffe in ber Äod&funfl 
blefe gut unb fraftig focfyen gu fönnen, ba fle ntd^t nur gleic^« 
fam bie ©runblage jebed SWittagömatjleö bilbet, fonbern $u 
atfen möglichen gleifd)f|>eifen ober ©emüfen gebraucht tt>irb. 
2Bttt man <Suj)l>e unb augleid} gute« 9Unbjleifdj> tyaben, fo 
nimmt man natürlidj ein l)ü&fdjeS «Stücf gleifdj, reinigt e$, 
loft eö öon ben deinen, btnbet e8 mit SÖinbfaben, um iljm 
eine tyü&fdje gorm ju geben. ®ibt eö nebfl einem ÄaIb8fnoc§en, 
toeldjer , fo nrie bie anberen flnodjen , ger^acft »erben muf , 
einem ©tucf *Rinb«teber , unb etwa« ©ah , in einen Zopf, 
toeWjer oer$altmfjmajjtg mit SBaffer angefuKt ifl. SWan re<$» 
net auf 1 $funb greift 1 ÜHajj SBaffer , fod&t bieg bei m5gU 
gern geuer, bamit eö im langfamen ©übe bleibt, unb fd^opft 
eö gut ab , wenn ftdj ber ©ctyaum jeigt. ©inb fette itnoc^en 
babe» , fo gewinnt man 5lbfc^o'^ffett, tteld}e$ aud) triebet $u 
oerwenben ifl. ©obalb fein ©djaum me^r fcorfjanben ifl, gibt 
man ba3 ©rüne baran, auf 3 $funb gteifdj ungefähr 1 
grofje gelbe 9%übe, 1 grofjeg (Stücf ©etterte, 1 ©tue! $otree *) 
unb 2 grojjje ©tücf $eterfUie. SDlan fann audj eine $albe 
Sroiebel baju nehmen, welche man früher bratet, fle gibt ber 
©u£J)e einen angenehmen ©efdjmatf, aud) eine gefdjabte, 
unb in ©tüde gefdjnittene Kartoffel. 2)a8 (SJrüne mufi gepult 
unb in 2 ober 3 Steile gefdjnitten werben. 2Öer bie ©upj>e 
gewürzt liebt, fügt etwa« helfen, üttuecatblü^e, «Pfeffer 
unb3ngtt)er bei, febodj nur wenig oon jeber ©attung. löraudjt 
man bie ©u#>e jur *8ettuenbung unb gehört baö gietfdj ntc^t 
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gum ferairen, fo fdjneibet matt boS dünb^eifd^ in (Stücfe, too 
ftd) ber ©äff nocfy beffer tyeraufyie^t. £at man änodjen, 9lb* 
falle tocn Äalbäfle ifdj , (Sarbonabenfnodjen , audj £üfynerflü* 
gel u. bgl., fo gibt man fic bagu. 2Öcnn man nodj bejfere 
&uppt tyaben toiü, fo lagt man eine alte #enne mitfodjen, 
&om Anfange bi8 jum Slbfettyen ber <5uppt. 3ft baö Sleifdj 
^inlanglidj roeidj, 3 bi$ 4 <Stunben redinet man ungefaßt 
baß e8 ju fieben tyat, fo fefct man ben $opf oom Sreuer weg, 
unb lägt bie <&\xp)pt fefcen, weil ftd? immer öom Sleifdj ober 
fcon ben SÖeinen etn>a8 @a| bilbet , fei^t bann meljr al$ bie 
Hälfte ber 93rü(?e burcfy ein Sieb , benn e8 muß nodj fo öiel 
6u^e bleiben, baß ba8 Sleifdj nidjt trocfen unb fperr nrirb, 
läßt fte fteben , wo man 2J?e!)lft>etfe ober fonft etroaö etnfodjt 
ober fte über SWe$lfan$el ober bgl. gießt. 9lo<j) (Stneö ifi $u be* 
merfen, baß, roenn man fraftige <&uppt Ijaben null, man 
feinSÖaffer me$r nachgieße, tteldjeö bei <3}>ar$erben auclj nic^t 
nott)n>enbig ift. 

2. (Sonfomme. 

SRan rietet eine ßajferole ober einen ßeffel mit 9Bur$eln, 
ein 93iertetyfunb flernfett, gan$e$ ©eroürj , unb <Salj, 2 
$funb minbfleifö, 3 $funb Jtalbfleifdj , ein (Stücf (Sdjneib* 
fdjinfeu, eine alte £enne, gibt ein trenig 3Baffer baran, laßt 
e8 fo lange bünften biö fldj ber (Saft verflüchtigt f)at, gießt 
e8 bann mit weißer (Suppe auf , fdja'umt e3 ab, unb toenn 
ba8 Sletfdj n>eicfj unb auägefocfjt ift, fo feiijt man e$ burdj 
ein $udj, befeitigt ba3 Seit unb beroatyrt e3 jum »eiteren 
©ebraucfye auf. 

Um biefeS (Sonfomme $u rebuciren, laßt man 2 !D^afl 
babon biß auf '/, ©eitel feljr gälj einfodjen, fann audj t?or 
bcm (gtnfodjen ju bemfelben ben Haren (Saft eineö gebünfteten 
©eflügelö ober SleifdjeS geben. @8 nnrb mit ditoeiß ge* 
flart , n>enn eö nidjt ganj rein ifl. <Diefe ffiebuctton gebraust 
man jur 33erflarfung oon (Steifen. 

3. ©u^^engelten (Glace). 

5luf 2 3Haß 2Ba(fer nimmt man 6 $funb minbfleifc^, 
6 $funb jtalbfteifc^ mit aller 3umage ; 4 $funb ©c^mein* 
pelfdj , braun abgebraten , ein $>aar alte «ßü^ner , '/ 4 $funb 
<5fy\tiQtfäinUn , 2 große fpanifdje, mit ©etoürgnelfen be- 
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ftntfte Qtvubtln, lagt bi«ß 5We8 in einem tfejfel langfam 
bünfien , füllt immer etfcaS ^Baffer nadj , unb roenn alieS 
Steife^ toeidj unb ber (Schaum Befeitigt ifi, gibt man ba$ Sett 
toeg unb feityi bie <Su££e burefy ein $udj. £agt btefe SBrütje 
bann Bei flarfem Seuer fo bief einfoc^en , tag fie gu einer 
gätyen ©uBfiang wirb, giegt fte in eine Sonn, too man fie 
ausfüllen läßt in freier £uft, unb fie bann ^eraußfiürgt , unb 
an einem füllen £)rte aufbewahrt. @ie ifl gu bielen (greifen 
unentbehrlich unb bient auf (Reifen, um fidj bie<5uw>e gu ber* 
Seffern, ober wenn man fie mit SBajfer auffegen lagt, audj 
anstatt ber $uty>e. 

4. 2lf*>if gu fodjen. 

9luf 3 üttag SBaffer nimmt man 6 ÄalBerfüge, 2 «Pfunb 
(SaftfletfcB , 1'/, «ßfunb tfalbfleifch, laßt e$ wie gewöhnliche 
<Suty)e fieben, f5umt e$ aB unb giBt ©rüneö baran, eine 
mittelgroße gelBe fRhbt , groet $eterfilienrourgel , ein (Stücf 
$orree, ein (Stücf ©ellerie, eine rothe StoteBel, laßt bieg Bei« 
nahe gur «£>älfte einfachen , feiht eö bann burdj ein $u<h unb 
lagt e8 über Stacht in einem weiten ©efaß flehen. Stimmt ben 
anbern $ag ba$ Sett weg unb lägt e$ gerfchleidjen, giBt 3 
Sßeugewürg , 3 Pfeffer, 1 ®tücf ÖorBerBlatt, ein SBüfc^elc^en 
«ftuttelfraut *), etwaö Sttaioran, bon einer ^alBen Zitrone 
bie (Schaler baran, falgt e$ gut unb giBt (Sffig nach ®efcfyma<f 
bagu, Serlrameffig ifl am Bejien, lagt eö auäfühlen, Hart 
e$ bann mit 6 (Sierflaren, treibe man etwaö aufflogt, rührt 
cö gut untereinanber unb lagt e« fo lange fodjen , Bis eS flar 
wirb, feiht e8 bann burdj ein naffe« Xuty. 2Öenn man ba3 
2lfrif gum fiürgen Brauet, fo lagt man e3 bann nodj Bei* 
nahe gur «§alfte einlösen. S)a3 $>urchfeihen Bewerf jtelligt man 
am Befien, wenn man einen (Stuhl umftürgt unb baS %ud) an 
ben 4 (Snben an bie 4 €>effelfüge anBinbet, unb etwad hohl 
lagt, eine ©djüjfel ober ein anbereS ©efa'g unterteilt unb 
baö %\pit langfam aufgiegt. 

5. Ollofu*>£e. 

Sftan giBt afteS ©urgelwerf , fpanifche 3toi*Bel, ein 
(Stücf ©d^neibefc^infen , einige $funb 9fcinbfleifch unb £alB$* 
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fleifdj, nefcft ben3utoagen, unb gan$e$ ©enmrg in einen Jtejfel, 
unb lajjt bieg braun bünflen. Süllt bann benfelben mit 3Baffer 
an, gibt entroeber bie ganzen ober 2lbfclmitte oon Qrafanen, 
0tepj>l)üljnern , falbernen traten ober fonfligem Steift bei, 
aud? £amm$* unb ©djmeinSfüfje , at(e$ im ©afte gebraten, 
no<$ einige ©tücf e Jfco$l , n>et§e unb gelbe Stäben , Jtoljlrü* 
ben , füfjeö jtraut , unb in 3ucfer gebraunte ©tetfrüben. Sagt 
bief? fo lange fodjen bi8 ftdj aKed gut oerfotten t)at, e8 braucht 
ungefähr 7 — 8 ©tunben , wenn bie Quantität ber beigaben 
grojj ifl. <S8 mufj feljr gut abgefdjaumt werben, unb Ijat e8 
nidjt bie geborige ©aure, fo fügt man nodj ©al$ tjingu. £at 
eö gehörig gefotten, fo fetyt man bie ©uppc burdj ein $udj, 
befeitigt baö Brett, unb öerwenbet fie bann tüte man n?iU. ©ie 
wirb gewo'bnlidj bei ©oupeeö in Äaffeefdjalen feroirt. 

6. ©raune ©uppe (©djü). 

SWan legt in eine (Safferole einige ©c^nitten frifdjen 
©peef, in ©Reiben gefdjnttten, ©djneibefdjinfen, 3rotebel, ©eile* 
rie, gelbe £Rüben, SßeterfUie, etwad ©ewürj unb 7, $funb gefdjnit* 
tene Sfber , '/, $funb ©aftfletfcfy ; betft bie (Jajferole gu unb 
läft atteS fo lange bünflen, biß e$ eine fdjöne braune ffarbe 
$at. (£3 barf ieboer) burcfyauS ntdjt umgerührt, fonbern ge* 
fcfyüttelt werben, gießt fobann bie Jftinbfuppe barauf unb tagt 
fle gut oerfoetyen, paffirt fle burd) ein $aatfteb, gieft fte fo* 
ctyenb über Sanjel u. bgl. ober öerwenbet fte anberweitig. 

7. ©emmelfup J>e mit 05 rat w ü r flen. 

üttan laft 5 itoc^loffel TOe^I in '/ 4 $funb Butter angeben 
unb bann mit 3 / a ©uw>e auffodjen. 3Me ©emmein »erben 
in 93lfittdjen gefcfynitten, geröflet, bie ©ratwürffr, 7 a $funb, 
werben gebraten , eben fo gefdjnitten unb b.e foc^enbe ©u^pe 
barauf gegeben, ütfan fann auefy bto8 ffare©uppe an bie ©em* 
melfdjnitten unb üßratwürfie geben, eben fo audj anflatt ber 
99ratwürfte geräucherte 9Bürfh nehmen. 

9Benn man flare ©uppe gibt, fo werben bie 09ratwürfie 
unb ©emmelcroutond nebenbei feroirt. 

8. ©rotfuppe. 

din guteö, fein gefneteteS $audbrot wirb in ©Reiben 
gefdjnitten unb mit ©uppe gut »erfocht, bann werben frifdje 
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(gier ^tnetiigrfc^lagf n , welche man etwa«) angießen lägt in ber 
Suppe, man ftreut gewöhnlich fein gefchnittene Sßeterftlte nnb 
Schnitttauch barüber. 

üflan fann baö *8rot audj bief einfochen gu einem $ana* 
bei unb e* bann pajfiren, unb eben fo (gier fyneinfdjlagen. 

9luch fann man ba« 33rot röften , fpanifche 3totebel in 
OBürfel fdjneiben , in SButter bünften, unb mit bem 93rot auf* 
fodjen lajfen. 

9. .eingeträufelte«. 

Wlan »errüljtt 8 (Sier mit ungefähr 8 fdjwachen Äodj* 
löffeln 9Ref)l fetyr gut, ed muß fabenbünn über Den Söffet 
traufein, faljt bie ÜÄajfe unb tropft fit in bie focfyenbc (Suppe ; 
wenn fte an ber Oberfläche fcf}wtmmt, tft ffe gut, bann gibt 
man fte mit einem Löffel herauf, unb traufeit ba$ Uebrige ein, 
gießt bann bie foc^enbe Suppe barüber. 

10. Segirte Stetfifuppe. 

SDer CKei« , wenn er geflaubt ift, wirb in SDBaffer 3* bid 
4mal gut au«gen>afc$en , auf ein Sieb gelegt, getroefnet unb 
in Suppe weich gefodjt, mit (Stern legirt. 

Ii. 3talienifd}e OteUfuppe. 

9Ran gibt in eine ßafferole würfelig gefchnittened ÜRarf 
unb Jternfett, jufammen '/ 4 $funb, hinein, wäfdjt '/„ $funb 
(Heid gut aud unb blandjirt i$n, frifdjt tyn mit f altem Gaffer 
auf unb lagt ihn abtropfen , lägt bae> gett gerge^en , gibt ben 
9teie> hinein, unb lägt it)n barin bünften, füllt, wenn er troefen 
würbe, Suppe nach- 3n ber 3ftif$en£eit h a * man in einer 
anbern Gafferole gett heig gemacht unb lägt nublig gefchnitte» 
nett Sto\)l unb grüne (Srbfen barin bünften j wenn ber 9teie) ge* 
hörig Weic^ ift , er mu§ Jebodj förnig bleiben , fo gibt man 
ben ito^t unb bie (Srbfen baju. 3ulegt fügt man geriebenen 
fßarmefanfäfe bi"$u. Seroirt auch nebenbei auf einem Setter 
eben folgen Jtäfe. 

12. fteiöfchleim. 

S)er (Heid wirb geflaubt, auSgewafcfcen unb in weiger 
Suppe fehr weich gefod?^ bann burdh ein tfaarfteb *>ajfirt, wo 
man ben Schleim mit gutem Bouillon oerbünnt. 
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SDen ©erfienfdjleim maßt man ungefähr eben fo, nur 
bafj man ettoaS üttetyl baju geben fann. 

' £at man feine (Suppe unb foü f!e f$nett für Järanfe be* 
retten , fo nimmt man ftatt ber (Suppe SBaffer unb fodjt bie 
©erfie ftyetoug, faljt fle unb pafftrt fie bur<$ ein (Sieb. 

13. »rofelfnobel. 

SWan reibt &on 3 großen ©emmein bie (Schmolle auf bem 
ffieibeifen, fify fte burdj ein (Sieb, rityrt 6 £ot$ Butter ab, 
gibt 3 ganje (Sier unb 2 JDotter hinein, bann bie SBröfel baju, 
madjt bte Ünobel unb laß t fle in ber ©uppe fodjen. 

14. «im! nobel. 

9J?an foti^t bte (Schmolte »on 3 Semmeln in ÜRildj gang 
treitify, gibt ein gefoctyteö 4Jirn hinein, pafftrt alleö gufammen 
burdjj ein »Saarfieb, treibt 6 £otb ©utter ab, ba8 5hjfirte mit 
3 ganzen (Siern unb 3 Göttern mit, gibt 8 fiotfy roeiße i8ro* 
fei hinein , mafy bie ßlö'ße mit 3Öa(fer unb fodjt fle in fie* 
benber ©uppe. 

15. fceberfnobel. 

3Wan fdjneibet '/, $funb Äalböleber , '/ 4 $funb äern* 
fett, eine in 3J?üdj gehmtye (Semmel mit bem Sdjneibmeffer *) 
fein jufammen, floßt unb paffirt e* bann, treibt ein (Stucf 
Butter ab, rü$rt 2 (Sier hinein, bann bie Seber, ettoaö an* 
pafftrte flnes herbes, ©al$, Pfeffer, ettoaS Majoran unb 
©emmelbrofel , toad fie gut btnbet, ma$t bie Jfcnöbel mit 
SBÖaffer unb legt fie in bie foc$enbe €>uppe ein. 

2)ie flnes herbes befielen audgef($nittenen(Sl}ampignond, 
Sßeterfilie unb fpantfdjer Snriebel in SButter anpafftrt 

16. ffaf$efn£bel ober SRubel. 

«$alb fo viel jternfette, ungefähr '/, $funb ald &alb* 
fleifdj »irb fein gefd&nitten unb geftoßen, bann toirb ein 
SSefäamet »on 5 flotyo'ffel 3Re$I, 1 (Seite! SNildj unb 4 
(Stern gemalt, man laßt e« audf fielen, bann wirb e0 mit 
bem Safere geflogen, paffirt, bie Jtnobel mit 9Re$i gemalt, 



*) ÜSt^meffer. 
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in bie fodjenbe (Suppe gegeben unb jurütfgejogen , toeil fie 
fe$r batb gut finb. 

17. Abgetriebene üfle^ I n o <f er l. 

SWan nimmt auf 1 ©eitel (7 4 3Ha§) feine« 3»e$l, 3 
gonge (gier, 3 3)otter unb *>on ben 3 JUaren ben <S(fonee. 
Sreibt 8 Sotlj 93utter flaumig ab , rüt)rt bie (Sier nadj unb 
nadj hinein, gute^t ben (Schnee unb ba8 ÜHeljl, falgt bte9Ecffe, 
unb legt fle in längliche (Stüde , mit einem Söffet in bie fo* 
djenbe (Suppe, ©ibt man fle mit einet braunen Suppe, fo 
»erben fie in einer toeifcen [Rinbfuppe früher gefönt, abgefeUjet 
unb in bie fiebenbe braune (Suppe gegeben. 

18. Hungen* ober 93aufdj elfirub et. 

3)ton fiebet bafi SBaufdjet, fdjjneibet e3 gan$ fein $ufam» 
mcH , lägt fines herbes anpaffiren in s -8utf er , n>o au* ba8 
SBaufd^el barin gero'fiet toirb, gibt ein Q3i3djen Pfeffer, Ma- 
joran unb (Salj baran, tegirt e§ mit ein paar eiern, unb 
lagt e0 ausfüllen. ®%enb bem h)trb ber (Strubeiteig (jie^e 
Seige), trenn er genug gerofiet $at, ausgesogen, mit (Si be* 
jfridjen, baö 99aufdjet etngefüttt, ber 3>ig jufammengerottt, 
mit einem tfodilöffelfliet (Sinbrücfe gemadjt , baß ber STeig ju* 
fammentjä'lt, bann in Heim (Stücfe gefdjnitten unb in ber fo* 
djenben (Suppe auSgefotten. 

19. <Sd?ltcffrapfel. 

9Wan matfit einen gehenließen guten Ütfet)lfpei8tetg 
(fie$e 5Tcige) , n?alft fle fein au« , f odjt lammerneS *B5ufcfyel 
in ber (Suppe, fdjneibet ti fein jufammen, tajjt flnes herbes 
in grett anpaffiren , gibt baö $äufcfyet hinein , röfiet e3 unb 
Iegirt e« mit ein paar (giern, beftreießt ben auSgeroatften 
$eig mit (St, gibt ba3 $5uf<$el t^eiltoeife barauf, f^tagt ben 
$etg baruber, flidjt fie in Jtrapfen ober «fcatbmonbform au* 
unb läfjt fie in ber (Suppe Focßen. 

20. Jtrauterfuppe. 

9Wan mafcfyt Äörbelfraut , (Sauerampfer, $eterfttte, 
(Schnittlauch, (Sellerie unb ettoa« gelbe (Rüben redht rein, 
fdjnetbet fie fobann mit einem ©djnetbemeffer ganj fein unb 
gibt fle mit einem <Stücf cfyen Q3utter in eine Gafferole , lägt fie 
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gut bünften unb ftöubt fle bann mit Sfleljl, füllt gute 8ttnb« 
fuppc barauf unb lafjt fle l / 4 ©tunbe auffieben. 3ul«fct 
fprubelt *) man 4 (Sierbotter mit '/, ©eitel fauern 
[Ratym ab unb fdjüttett fle unter beflanbigem [Rühren auf bie 
©uppe f toorauf man fle über gefragte ©emmein anrietet. — 
9Wan fann aucfy leiste SBrofelfnoDel , welche man früher in 
ÖUnbfuppe ober SBafier gefönt l)atte, hinein geben. 

21. gran$Sfifd)e SBurj elfuppe. 

üttan fdjneibet flopffalat, Stoty, ©eiterte, gelbe (Rüben, 
Sßorree, Stoiebel, n>eife {Rüben fein unb ISnglict) , to&fcbt fle 
gut au$ unb lafjt fle in fetter ©uppe bünften, bann mit guter 
brauner Suppe »erfodjen. SRiijfct nublig über in ©Reiben ge* 
fcfynittene ©emmel, giefjt einen deinen Xtftil ber ©uppe barauf, 
ba§ fle fidj etroa« burc$tt>eidjt , unb fügt banu erft bie übrige 
©uppe fcingu. 

22. ©rünefuppe. 

ü)?an nimmt flörbelfraut , ©auerampfer, SSrunn treffe, 
Cpaftinaf unb etnwfl ©pinat, flo^t biefe JtrSuter internem 
Dörfer, brücft ben ©aft burd) ein XwS) , qibt i$n in einen 
$opf mit guter SRinbfuppi* angefüllt unb i&üi iljn fiebert. 9Bct 
bem 2lntid)ten fprubelt man jn>ei $©tter unb QRildjrafcm bar« 
an , unb gibt «&irnrocnbeln ooer etwa« gafdjirte* in biefe 
©uppe. 

23. 9Burjelpur6e*©uppe. 

©ederie , $eterfüie unb gelbe (Rüben werten mit etwa« 
Seit unb ©uppe retyt n>ei$ gebütifiet, paffirt unb in eine feine 
(ginbrenn gegeben, mit ©uppe &erfod)t unb gehörig berfcünnt. 

24. gafdjirte (Snbiöienfuppe. 

ggon 7, $funb ro^em Jtalbfleifd} , 1 flehten ©tü<f 
Swiebel unb QßerterfUie, 1 ©emmel, 2 (Siern, ©emürg unb 
©atj, wirb ber 9af$e rote getvctynlid} gemalt, ber abblan? 
flirte ©alat bamit gefüllt, in'SButter etwa* fpringen (äffen 
unb nebß einigen <£^amptgnon& in bie ©uppe gegeben. 



*) Duirlf. 
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25. ©arBüre. 

fBiafyin gejrofrte, groge Jtotyftyfe, 12 £b>fe geforen* 
gelten Salate« »erben abblanföirt , bann Belegt man eine 
ßafferole mttSBurjeln, ßtrie Bein unb SpecfBlSttern, giBt baju 
etwa« Sdjinfen, 2 gefottene ober geräucherte ®5nfefüfje, 2 
3mi«bcln mit «Reifen Befoictt, ein Süffel Sßeterfilie , 23rat* 
würfle o$ne jtnoblaud) , ben Salat un& jto$l mit Sfcagat ge* 
Bunben barauf. gibt Sujjpe barauf unb ISjjt alle« trete!) bün* 
flen. Sinb Salat unb jtcfyf gut , giBt man fle (eraud nebft 
bem Sleifefye j bie 2Bur$eln unb ben Saft paffitt man unb 6e* 
feitigt baöSett unb lä&t t$n einfügen. (BiBt in bieQRitte einer 
$or$ellan * QaffVrole ben Äot)l unb rei$enroeife ben Salat mit 
gut »erfottenen Semmel» ober S8rotfc$mtten unterlegt; fann 
ein $uree »on grünen ober getrockneten (Srbfcn , Sonnen unb 
(Srbapfel bagu geben , rangirt ben Sctyinfen , bie (Banfefüfje 
und bie in Stüde gefdjnittenen v -8rain>ürfte Bin ein, gibt ben 
^affirten Saft Darauf, unb läpt bie QtarBure nodt) im Ofen 
burdjjieBen. 

üflan fann aue$ ftatt beö Sdjinfenö Äaiferjleifc^ nehmen. 
«Die flare Braune S$ü n>irb netenbei in einem $opfe 
fer&irt. 

5Die (SarBüre giBt man gewöhnlich jum ©abelfrüfttücf 
ober 3agbeffrn, 

26. ÄeBerretö. 

SDlan tretBt 4 SotB ^Butter mit 3 (Siern aB , fdjabt 1 
$funb Kalbsleber unb pafftrt fle bur$ ein Sieb neBfl 6 in 
^Baffer gemeierten Semmeln, giBt fie in bie aBgetriebene 33ut* 
ter nebft ben aBgerirBenrn SBr&feln unb etn>a8 geflogenen ©e* 
würgnelf en , oerrü^rt alle« gut , unb p affin ba« (Dange burefc 
ein SftelBeifen in bie fodjenbe &leif<^BruBe , too man eö auÄfo* 
d^en lägt. 

27. £eBercon"fomme. 

*/ $funb fceber wiro ftücftoeife gef$nitten, eben fo oiel 
jtalBfleifö, etwa« ©urjelwerf , würflig gestritten, ein fcaar 
fioffel Su*>j>e barauf gegeBen unb bünften laffen , bi« e« weidj 
wirb , öfter« umwenben , bann ba« gleif<$ mit bem 2Bur$el* 
werf fein jufammenfdjneiben , flößen , geweifte Semmel baju 
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geben, mit bem Saft, wel$er fidj »om Sleifdj $eran«gebün* 
ftet tyat, anfeuchten, bann burdjpaffiren nebfl ein paar ro^en 
(giern , aHe« gut »errütyren, etwa« pfeffern unb faljen unb im 
£>unft Fo<$en. 

28. ©ebacfene« SRe^tfanjel (Stöbert). 

oiel 8ot$ 93utter, fo oiel dierootter , fo oiel So'ffel 
3J?e$t, fcoffelßber« unb oon ben (gierflaren ben Sdjnee. 3u» 
erft wirb bie SButter mit ben (Siern abgetrieben, Dann ba« 
9Be$l hinein oerrüfjrt, ba« Ober«, ba« @an$e etwa« gefallen 
unb $u(e|f ber (5$ nee ba$u gegeben, eine (Safferole mit 99ut* 
tet gut beftridjen , mit Semmelbro'feln betreut, bie ÜÄaffe 
tyineingegeben unb gebatfen; e« wirb in 5Bürfel gefcfynitten 
ober ausgeflogen unb bie focfyenbe Suppe barauf geg offen. 

29. Äaif ergerftel ober (Si er con f omm e. 

6 bi« 8 dlerbotter werben mit nodj einmal fo t>tel fla« 
rer weißen unb falten (Suppe abgefjmibelt , etwa« gehabte 
3J?u«catnufj unb Saig bagu gegeben, befrreic^t eine Gafferole 
mit 3Butter, giegt ba« Slbgefprubelte hinein unb Foefct e« im 
5Dunjl. 

ÜJJan fann auc$ gefönten Spargel ober grüne (Srbfeh ober 
ein £afdje ton Sdjinfen ober Jtalbfleifö bineingeben, beoot 
e« im IDunfl gefodjt wirb. SWan fdweibet e« , wenn e« faft 
tfl , in Stütfe unb gief t bie fiebenbe Suppe barnber. 

30. <$irnw anbei. 

9Wan (lebet ein gange« <$trn in Suppe, weicht 2 abgerie« 
bene Semmel in «HJaffer, uno paffirt bie§. treibt 4 £ot$ ©ut« 
tet ab, gibt fein gefdjnittene $eterfilte (mein, rütjrt 4 5>ot* 
terunb ba« <Dur<fcpaffirte binein , etwa« Salj, fc§l5gt oon 4 
Jtlaren ben ScPnee, oetrübrt i&n mit bem anDeren , beffceidjt 
bie ©anbeln mit Butter , fuKt bie Waffe ein uno f o$t fie im 
$unfl, ftürjt fte fyerau« unb gibt bie fodjenbe Suppe barüber. 

31. £irnfuppe. 

SWan fieoet ein £alb«btrn, fprubelt e« mit ber Steift* 
bntye ab uno legirt fie mit gier, feibt fie burc$ ein Sieb, 
unb rietet fie fiber gerodete «Pofofenfönttten *) cn. 

*) Sie^c biefe. 
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*Dlan fann aud? 5 Jtoct?löffeIi>oU ÜWetyl in SButter anpaf» 
firm, unb fie bann mit einer 3JJafj Sleltöbrüfce auffodjen 
Iaffen, meiere man nadj unb na$ hinein gibt, man flebet 
hierauf ba« flalb«$irn, fdjneibet e« in Stüde, roflet ©em* 
melfönitten unb richtet bie beige ©uj>£e barüöer an , fann 
au* ba$ £trn paffiren unb mit biefer <5uppt auffodjen Iaffen. 

32. ©eftogene fceberf uj>pe. 

ÜHan nimmt eine ÄalbSleber , jerföneibet f!e in Heine 
@tücf$en, fcanirt fie in 9Rebl, roflet fie mit ettoaö Srotebel, 
ha eft gmet.Gffer unb etliche ©iücfdjen ©emmel, gibt ba$ ganje 
in einen SWorfer, flogt e8 unb gibt e$ fobann in eine gelbe 
Einbrenne , läßt e& mit ber Sleifdjbrütye auffegen , paffirt fie 
unb richtet fte über nublid? gefönittene, gerodete ober geba* 
efene ©emmelfdjnitten an. 

33. geflogene £ü$nerf uj>j>e. 

9Wan 15§t ein «&u$n in ber ©up^e freie!) fodjen, unb 
reibt bon jrcei ©emmeln bie föinbe ab , toeidjt fie in 9flild), 
gibt fie mit rttoaS üBaffer, 2 b«t gefottenen diern, etwa« abgego* 
genen Sttanbrfn unb bem £u$n in ben Dörfer , flögt alle« 
redjt fein gufauimen, gibt bie ganje ÜHaffe in bie ©uj)pe, in 
meldjer ba« «i&ubn gefotten tourbe, rüfcrt ba* ®an$e gut unter 
einanber, unb lagt alte« eine ©tunbe fleben. Sßor bem 2lnrtd?* 
ten fettet man e« burd) ein £aarfieb. 

SWan fann biefe ©itype audj bon anberm ©eßügel ober 
Jtalbfleifd? machen. 

» 

34. ©eflogene 8ra f anfujjj) e. 

9Han rietet eine Gafferole mit 3Bur$eln , einer fpaniföen 
3miebel, etwa« gfteugerourj , Pfeffer unb helfen ein , gibt ein 
©tücf ©d}neibefd?infen tyin$u,.unb legt ben Safan unb einige 
Stüde ÄalbfUtf* hinein , etwa« ©al§ , y 4 *ßfuno Jternfett 
unb ein J>aar ßöffel botl ©uj>J>e baran unb lägt bieg bünften. 
3fi bad Steif* unb ber Safan gehörig nmdj, fo lo'jt man bad 
Sieif* üon ben Jtnogen unb fefeneibet e« mit um Jtalbflkifö 
fft)r fein, ©logt bie abgelBflm .Knoden mit bem ©afte, roei» 
djer fid> oom gafan beraud gebünflet, unb laßt fte mit gutem 
©#ü berfotfen , gibt gule(t ba« £afd>e ««b pafflrt al- 
le« burty ein ©ieb. S)iefe <5üppt wirb gen>o>Udj über gerodete 
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©emmelcroutond angerichtet, aber au$ über Äaifergerftel ober 
gefottenen (Reid. 

35. Soape » la Reine mit 8raf djenubel n. 

(Sin *ßfunb äalberned wirb blandjirt, bann wirb in einet 
Lafferde würflig gefd)nittened $Bur$elwerf gerietet, ein paar 
©ewürgnelfen ba$u gegeben, bad Jtälberne barauf, ein fiojfet 
©uppe ba$u unb fa)on wetg bunten lajfen, bann flaubt man 
ed unb Ia§t ed mit etwad ©tippe auffocfyen. «$erna$ wirb ed 
mit beth ©djnetbemeffer gefctjnitten , im ÜRorfer geflogen unb 
burd) «in ©ieb paffirt , in bie geborige Ciuamita't ©uppe 
gerührt. 5>ann werben ton 6 ober 8 f^artgefottenen diern bie 
5Dotter mit einem ©tütf SButter geflogen ^ (Suppe baran gege* 
Ben unb burefy ein ©eiljtud) paffirt, hierauf bad pajftrte 
^alberne normal« bur$ bad ©eitjtud) paffirt, bann erft 
burdj ein ©ieb in eine (Safferole unb fodjen laffen. $ie gafdj« s 
nubeln werben gemalt oon 1 QJfunb tfalbernen mit $funb 
Jternfett, fein gefdmitten , geflogen, bann wirb ein 95efä)a* 
mei gemalt, bon 5 fledjloffel ÜWebl , 1 ©eitel Wild) mit 
4 (Siern , fo lange auf bad geuer gerührt bie ed reäjt bi<f ifl, 
bann audfüljlen (äffen unb wenn ber falbern e jjafcfce gur Hälfte 
geflogen ifl, gibt man bad *Befcl)amel baut, flogt ed mit, 
paffirt bann alled jufammen unb madjt bie Sßubel auf bem 
Sftetbeifen , fodfct fie in fetter ©uppe unb gibt fle bann in bie 
soupe a la Reine. 

36, 8leifa)confomme. 

ÜÄan nimmt ein $funb j?aI6fleifa) »on ber ©djulter, 
wfiffert ed gut aud, rietet ed in eine(£afferote mit allem 2öur* 
gelwerf, etwad (£itronenfcbä(er unb ®ewü*$, gibt fette ©uppe 
baran unb Ifigt ed weid) bünfien , nimmt bad 9lettd) 1)eraud, 
fcfcneibet ed fein , flogt ed bann im SWorfer, gibt bon bem ©aft 
unb bem 5Bur$elwerf etwas baju , fctylägt fünf din hinein, 
unb paffirt bad ®an$e, rübrt ed gut untereinanber , faljt ed, 
gibt bann bie Waffe in eine mit ^Butter beftrtdjene (Safferole, 
f oä)t ed im $)unfl , füät'd mit einer Sora» aud , ober fdjneU 
bet ed in oiereefige ©lütfe unb giegt bie ftebenbe ©uppe barauf. 

37. ü)Iaccaronifuppe. 

5)ie rofcen SRaccaroni werben in furje ©tütfe gebrochen, 
in ©uppe Weid? gefönt, abgeben, in bie ©uppe, wel*e gu 
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$ifc§ rommt , gegeben , einige Minuten »or bem ^ntt^ten 
lagt man geriebenen Sßarmefanföfe mit auffodjen unb Iegtrt fle 
mit dient. 

■ 

38. Stot oönufifu^pe *)• 

flflan befeittgt bie jlarfe fRinbe einet gan$ frifc$en Jtofoä« 
nufj, unb fdjabt fle bann fetyr forgf&ltig ab, nnegt fle, unb 
gibt 8 £ot$ auf 1 SWajj Sujtye. 2Wan (lebet fle eine @tunbe in 
einer guten Aalbdbrüfce , ^affirt fie , toerrityrt 8 2otf> dtt iö* 
me^l mit bemfetben, lagt eftgut öerfodjen, mit etroaS 3Wu8cat* 
blüt$e, (Saijenne unb ©alj, unb '/ 4 (Settel Ober«. 

9lo$ bejfer if* bie <&uppt , toenn man bie 9tu§ mit 3 
£oty SButter angeben Ifigt /^bafj fie gelbbraun tüirb unb bann 
erji mit ber <§uwe anfüllt, ba$u aber nimmt man (Sonfomme 
ober SHnbfuWt , eben fo öiel SWeljl , einen £offel <Soi?a unb 
Gitronenfaft , 2 Sot$ geflogenen 3u<f er unb 2 ©lafer Xereö* 
»ein. 



*) (5ngtifc$e$ SHecept. 

Modern Cookery by Bliza Atcon. 
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39. grtfdjfuppe. 

SWan lagt ein paar £anbbol( (grbfen n>eicfy focfyen , lagt 
Striekel in <Scfymal$ anlaufen, gibt ben Jtopf , bie Sloge unb 
baö minber ®ute bom£ecfyten, ber früher ein paarmal auöge* 
teafdjen toorben ifi, tyinein, lagt bieg aufgeben , füllt e8 mit 
SÖaffer an unb fodjt e8 toie Sleifdjfuppe , faumt e8 ab , gibt 
SGBurgelroerF hinein unb etnmß ®etvür$. (So fann man biefe 
SBritye öertoenben tt>ie Sleifdjfuppe. <§at fie gut gefönt, fo 
lagt man ein paar£öffel SDfe^l in SButter braun anlaufen, feityt 
bie Srifdjfuppe hinein, gibt (Sffig unb ©alj baran, unb lägt ben 
^fftfl flut »erfoefeen. 9Wan gibt in bie Suppe ben (Rogen/ 
toeldjer in (Sffig gefönt nwrbe, nebjl SemmelcroutonÖ; audj 
gebatf ene (Srbfen ober gebatfene Omelettes *) fann man geben. 

40. Sdjüfuppe. 

Stöan gibt in eine Gajferole ©utter , Swebfl , «Ptterplte, 
Sellerie , gelbe SRüUn unb 2audj , fdjneibet unb pufct alte«. 
Stimmt einen (Schleim ober Karpfen, fcfyneibet üjn, o^ne ityn 
ju pu|en , in Stüde , gibt felben nebft Sal$ unb ©etoürj in 
bie Gafferofe , unb lagt ifyn braun tverben. ©abrenb bem bat 
man getroefnete (Srbfen unb 2Öur$eltoerf in fo ötel $Öajfer ge* 
f ocfyt , alö man ju ber Suppe benötigt , gibt bann bie braun 
geworbenen trauter unb Sifcfye in bie Suppe , lägt alles 
gufammen gtoei Stunben fodjen, paffirt e8 unb bebient ftdj 
i$rer ttrie ffleifcfybrütye. 

41. Jfclare Sajienfuppe mit S djilln o tf e n. 

(Iben fo öiel Sdjillfleifdj o$ne £aut unb ©raten al« 
frifc^e «Butter toirb fein sufammengefdjnitten unb mit 8 in 



•) Siefje dierfpeifen. 
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sßlilfy genmcr)ten unb auögebrücften ©cmmeln, auf ein $al& 
$funb &leifcr) ungef% 2 (Semmel gerechnet, unb auf blefe 
Ctuanritat 3 (gierbotter , im Dörfer geflogen, mit ®al$ unb 
etiuag ®ett>ür$ öermengt , mit einem filbrrnen Kaffeelöffel Ijer* 
ausgeflogen, mit einem in ©affer getaucr/ten Keffer glatt ge* 
flridjen unb (Stnfd^mtte gemalt, ungefähr fo trie bad ®e5* 
ber eineö SBlatte«, in bie flare Saffrnbrülje eingelegt, unb nacfy 
biertelfiünbigem tfodjen angerichtet. 

9luf biefel&e 2lrt geformt, fann man audj bie Kapaunen« 
nocfen machen. 

42. $aufcr)elfup*>e. 

JDer Karpfen ober «§ecr)t wirb aufgemacht , bw (Stolle bt* 
$utfam weggenommen, aucr) ba§ ©ebarme, bann richtet man 
eine Gafferole mit allem $öurjeltt?erf ein , gibt aucr) Sorbeer* 
Watt unb ßuttelfraut unb ettoaS ®ett>ür$ baju, bad 33aufcr)el 
hinein unb (Iffig barauf , füllt fte mit SEßaffer an unb fiettt fie 
and Seuer; trenn man glaubt, ba§ e« burdjgejogen $at, gibt 
man baS 99aufcr)el $erau8 , jerfdjneibet e8 in Heine (Stüde, 
fetr)t bie (Sauce ab. Safjt 5Wet>X in SButter anlaufen unb gibt 
bie (Sauce unb bae 93aufcr)el tyinetn, Xaf t fte normal auffegen, 
faljt f!e, man fann aucr) bor bem 9lnricr)ten etwa« fauernOtafym 
baran geben. 

43. (grbfenfu J)j>e mit gebaefenen (grfcfen. 

3)ie (Srbfen merben in 9ftor)rn>afier tecidt) gefotten, burcr) 
ein <Bub ^afftrt, hierauf wirb ein @tücf ffett jerlaffen, ein 
paar £offel 9J?el)l barin anpaffirt, fo aucr) ein menig fein ge« 
fcfynittene 3n3tf6el mit einer geroobnlidjen toeifien ©u£pe auf« 
foerjen laffen, ober an Safttagen mit $ifcr)fuppe, burcr) ein 
$ucr) pajfiren, bann nneber auffodjen laffen, gut fallen, man 
fann fie aucr) t>or bem 9lnricr)ten mit ein £aar (Ster legiren. 
5Dte gebaefenen (Srbfen madjt man alfo. 2luf einen ßöffel3Ber)l 
ein ganjeä (Si gut öerrütyrt, gefallen, mit einem burcr)locr)er* 
ten fcoffel ((ScrjmaljlöjfeOin baö fiebenbe <Scr)mal$ einträufeln 
unb tyerauSbacfen. 3Ran fann einen Steig mit ^nnattotfen 
färben. $ie gebaefenen (Srbfen in bie focfjenbe <Buppt geben 
unb anrieten , man fann fte aucr) in flare ©u^pe geben. 
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44. JUare drbfenf upp e. 

STOan gibt fo biel bürre (grbfen in einen $oj>f , als man 
gut <SuWe benötigt , gibt bann Sßeterfilie , gelbe Silben unb 
(Seltene baju, laßt fie in toeidjem*) SBaffer fodjen. Sine Ijalbe 
@tunbe bot bem 2lntidjten feifct man fie ab , fafyt fie , gibt 
etn>ad 9Hu8fatblütlj>e hinein unb lagt fie nodj gut auflösen. 
9D?an !ann gebotene drbfenljinein geben, audjf Omelettes und 
bertoenbet fie gu gifcfyfoeifen u. bgl. 

45. SBitxfuppt. 

(Sine 2Ra§ 33ter ttnrb gut mit 3u<fer berfotten unb immer 
ber ©djauin abgefdjopft, tooburdj ba$ Gittere befeitigt wirb, 
bann »erben 8 (Sierbotter mit ein paar Soffel falten Ober8 
abgeforubelt unb bie &uppt bamit legirt, toeldje man über ge* 
ba^te (Semmelfctynitten anrietet. 9flan fann audj $um aufge- 
ben ettoaö (Sitronfnfcfyalen, ein paar ®etoür$nelfen unb Simmt 
baju geben, toeldjed man aber bann befeitigen muß, bebor 
bie ®uppt legirt nrirb. 

46. ©einfüge. 

9Han nimmt üHaf? 2öein unb 1 ©eitel 2Öaffer , gibt 
ettoaS (Sitronenfc^äler , 3immt unb nacfy Q9elieben Quätx f)in* 
ein , legirt fie mit 4 Qncrbottern , richtet bie <&uppt über ge« 
ba^te ©emmein an. 

47. Ärebfenfuppe. 

3Wan ftö§t lebenbige Ärebfe in einem Dörfer; röftet fie 
in 99utter, brücft fie burc^ ein $udj. $>er barauö gewonnene 
(Saft iji bie fogenannte tfreböbutter. 3>ann batft man ein ©tuet 
(Semmel recfyt fyart , fio'fjt fie mit brn früher auögebrücf ten 
flrebfen nodj einmal, gibt ba3 ©an$e bann in eine fdjon frü* 
$er gefönte 2öur$elfuW>e unb lagt h in felber jtoei ©tunben 
fieben; bann pafftrt man fie burcty «in «£>aarfieb in einen Zopf, 
gibt bie oben bereitete JtreböBü " / ba$u, fytubelt fie mit (Siern 
unb üflitdjra^m gut ab, unb richtet fie über geroftete ©emmel* 
fdjmtten uni> auSgelofie ßreböfdjeeren unb ©djnjetfdjen an. 
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48. ©rüne <5 rbfenfuppe. 

3Äan blinket grüne (Sr6fen mit ber Schale, n>enn de 
»ei<$ finb , flogt man fie mit gerofteten Semmelfdjnitten unb 
einigen Stufen gebacfenen £ecfyt jufamnun , gibt ba0 ®an$e 
in eine Raffer ole unb lägt e$ mit guter (Srbfenbntye öerfodjen, 
^affirt efl burdj , lägt eö nodj einmal auffieben unb richtet fie 
über geriete Semmeln na$ beliebiger gform an. 

49. <£$ ocolabef uppe. 

Wan reibt bier Selten S^colabe unb lägt " fie mit brei 
Setteln Wtity unb etwa« 3ucfer gut berfodjen, quirlt brei 
(Sterbotter hinein unb richtet fie über gebüßte Semmelf($nit* 
tcn an. 

50. SDUnbelfuppe. 

SWan bland)irt ein paar «£anbt>ott 9Ranbeln, flogt fie fein, 
feuchtet fie mit Mild) an , l&g t ein paar Soffel 3Äe$l mit SBut* 
ler anpaffiren, gie§t 9J?ilcfy barauf unb lag t fie auffodjen, gibt 
bann bie geflogenen 9Ranbeln hinein unb rütyrt fie bi$ fte fodjt, 
feit)t bie Suppe bur<§ etn $udjj unb puffert fie; fann fie audj 
mit (giern Iegiren. 

51. SRilc^ra^mfuppe. 

3»an lagt ein paar Äoffel SKe^l in Butter anpaffiren, 
lagt fie mit 3JKldjraim auffodjen, auf einen großen Soffel 
Wttty rechnet man eine ^albe 9Wag 3Rilc$ra1jm , gtbt(gfftg na$ 
9Be lieben unD 15g t it)n gut oerfocfyen. ÜRan fann aucty flare 
(Srbfenfuppe barunter mengen, otefelbe Quantität ttjie 9JMd}* 
ra$m unb gut abfprubeln. Stimmt man feine (Srbfenbntye baju, 
fo legirt man bie Suppe mit ein paar (giern. 

52. S<$ nedenf uppe. 

9Ran Ioft 3 SarbeKen auö , pufrt fie , nimmt etwa« %f 
.terftlie, eine 3et?e ßnoblaudj, wenn manroiU, 9 Scheden,, 
2 Stüde gebadenen gifdjed, Xoft tyn gut aon ben ©raten, 
fdjneibet bieg atieö fein jufammen , roflet e« in SButter, fiaubt 
2 flocf>loffel 2We$l baran unb lagt e* anlaufen , gibt flare 
(Srbfenfuppe baran, lägt fie gut »erfocfyen, gibt etwa« ®e* 
Äüd)en«jtalenb«r. 2 
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hmrj baju unb richtet fle über gebaute Ranntet an. *Wan !ann 
fte auefy flogen unb pafftren , unb bann gut auffodjen laffen. 

53. «gaufenf nobel. 

3J?an fcfjneibet 2 Semmeln geftürfelt, unb ein Stütf ge* 
räucherten Raufen , ber toorijer überbrannt toorben ifh XttiU 
% Heitel SWildjraljm toie SButter ab, fcfylägt 4 (gier baran, 
rüfyrt fle gut ab , gibt Semmel unb Raufen hinein , Hein ge* 
fc^nittme Sßeterfllie unb Sal$, mengt aUed gut unter einanber, 
gibt ÜWeljl fo toiel baran , baß fte galten , unb laßt fle in $e* 
terflltenwaffer auöfoctyen. 

54. Sdjtlbf rotenf uppe. 

23on ber Stylbfrote toerben Stopf , güße unb Sdjtoeif 
ai>^aum unb fle öon ber erflen «gaut gereinigt, hierauf laßt 
man fle in Saflenfuppe toeicr/ fodjen , jerfdjneibet fle in Heine 
Steile unb tößt fle anpaffiren mit einem Stütf 39utter, nebfl 
einigen gerfAnittenen (Styampignon* , ein hjenig ßtoiebel unb 
grüner $eterfilie, ftaubt fte mit einem &od}lo'ffel »otf 3He$l 
unb läßt fte mit toeißer guter Safienfuppe berfod^en. ÜRan 
fann überfottenen , Hein gefcfyntttenen Spargel, gebünftete 
9Kauradjen*) unb Semmelfnobeln baju geben. 

55. $u#ernfuppe. **) 

9Ran nimmt ungefähr 8 S)ufcenb, puftt unb träfet fle, 
maetyt fle auf, unb blandjirt fle in fo t>tcl SEBaffer, att man 
Suppe brauet t läfft fle auf einem $ucr}e abtroefnen, gibt in 
eine (Safferole ein Stücf Sutter, laßt i$n jerfc$leicr)en unb gibt 
2 in Scheiben gefdjnlttene 3h>iebel binein. SBenn er anpafftrt 
tfl, fugt man einen fiöffcl TOe^I t)in$u, toelcfyeg man eben* 
faß« angeben Ifißt, unb laßt e0 bann mit bem Söaffer auf* 
formen , in toeldjem bie Lüftern Mandt)irt tourben. SBenn man 
bie Suppe anrietet , gibt man bie duftem baju unb legirt bie 
Suppe mit 3 (gterbottern. £>tefelbe Suppe ma$t man audj oon 
3ttüfdjcrln. 



*) a^or^etn. 

**) ftranjöjtfcM 9tecev>t. Stu« Um Cuisinier royal p. Viart. . 
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56. SBeiße beutfdje ©auce. 

(Sine gute (Sauce $u focr)en, ift ein <$aupterforbemiß in ber 
«£ocr)funji, unb e8 muf jebeö fein befonbereS 3lugenmerf oet* 
roenben, toetl fie feljr leicht gu bief ober $u bünn, unb bie 
©ubfian^en nicr)t ger)oria Dermifcr)t ftnb. 

SD?an fdjnctbet / 4 $funb £albfleife$, ein ©tüef (Sdjneib- 
fdjinfen, einige (Soamingnonö unb ein ©tue! ftamfd?er3nne* 
Bei unb «ßetcrftlienrourael, paftixt bieg in ^Butter an, flaubt 
eö bann mit einigen Süffeln ootl 2tter;l, roeIcr)e8 man bejtanbig 
tür)rt, auf bem Seuer, gießt e« bann mit <5uppt auf, xfytt 
cd roieber bt8 eö fodjt, bergißt nidt)t , e8 afyufdjaumen, *ajfitt 
biefe (Sauce burcr) ein ©ieb, unb öenuenbet fie bann $u »er* 
fctjiebenen (gerieten. 

57. 35 raune @auce. 

SWan gibt in eine (SafieroTe in SBIätter gefcrjnittenen 6peef 
unb S&toitbtl, einige @cr)nitte tfalbfleifcr), fann auet) Seber unb 
QlbfaUe ton ©eflügel ober ^Beinen geben, gießt auf biefed 
einen Söffet roeijje &>uppt ober Sffiajfcr uno laßt e8 braun an« 
ge^en, ftaubt ed bann mit ein paar ßocr/loffel Üttetyl , gießt 
ed mit brauner Sufcpe auf, unb rüfyrt e$ auf bem Breuer biß 
eS fodjt. *Wan fann etroaö ®eroür$ beigeben. 

58. (gnglifdje roetße ©auce. *) 

SWan foct/t gan$ langfam in '/, Heitel guten tveißen HU 
Bernen 6aft ein paar bünne (Sitronenfdjalen , bon bem 3. 
£$etl einer Zitrone, 15 bid 20 Minuten, baß ber ©aft ben 
@erud) angießt, rür/rt bieß in eine oerbiefte ^fetlrourj, ober 



*) (Sngliföe* 9*ecept. Slu« Modern Cookery by Elisa Actor. 
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in 3Re1?l mit Butter anpafflrt , 1 Löffel 2 bt« 4 £ot$ SButter 
ungefähr, gibt ©al$ toa« notbig ifl, unb terrttyrt */ 4 ©eitel 
füfjen , fo&cnben >Ka(?m bamit. 

59. GUuli« gu machen. 

2Han gibt 5ett in einr (Safferole, rietet SBurjeltoerf darauf, 
©tü<f e Jtalbfleifd} unb ©djiufen, laßt ed braun bünften, roflet 
ein 2Rety braun unb gibt« bagu hinein, gießt Suppe barauf 
unb laßt ed gut wfteoen, paffirt ed burdj, fo fann man e0 
gu oerfdjiebenen ©peifen öertoenDen. 

60. (Sioettefauce. 

Sttan läßt Buder braun »erben, gibt ein ©tüddjen ißut* 
ter bittein, alle« SBur jelroerf , ttorberblatt , Jtuttelfraut, (St* 
tronenfd)äter , ettoad ®en>ürg , laß t e« angeben , gibt bann 
etfta« fette ©uppe barauf, macfyt eine toeiße ©auce , gibt fle 
Ijtnetn, unb einen auten 2Bein uno lagt fle oerfod^en. 5Diefc 
©auce fann man ju allem ©ilbpret öertoenben. 

6t. 3»iebelfauce. 

«Wan laflt eine «ganböolt geflogenen Quätt in einer Gaffe* 
rote braun »erben , gibt ein ©tücf ffett binein , toenn e« fle* 
bet, gibt man eine fein gefd^nütene fpanifdje Stoiebel, I5ß t fle 
angeben, eben fo einen Äocfyloffel üHetyl unb mit ©uppe gut 
oerfodjen laffen. Sffienn man e« liebt, gibt man aud} ein paar 
fcoffel (gjfig ba$u, toeldjer audj gut oerfodjen muß, 

62. (Styalottenfauce. 

5ßirb gang fo beljanbelt tute bie 3«>iebflfauce , nur bafj 
matt anfktt ber 3»tebeln Kalotten nimmt. 

63. Finesher be 8-©auce. 

JDte Finesherbes laßt man anpafftren, maetyt einr nmße 
©auce, gibt fle fjinem unb taft fle mit einem 86'ffel guter 
©lace auffodjen. 

64. 99 ert r am f a uce. 

3»a« laßt «Butter mit ein paar floc^loffel 3fte$l anpajfiren, 
gibt fleine ©tücfdjen SBertram bittein, ©uppe unb s Jta$ut, laßt 
fle mit ®lace auffoc^en unb legirt fle mit ein paar Ötern. 
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65. $afet)cefauee. 

2Wan lagt ein ©tuet £alb«braten grlb bünflen, gibt etwa« 
QBratenfaft ba$u , fd}neibet einen tälbernen ©raten fein jufam* 
inen, mac^t eine weifk ©aucc, gibt ben f&lbernen ©aft Ijin* 
ein, julefct ba« gefcfyntttene Sletfdj unb legirt bie Sauce. 

66. Äapernfauce. 

©efer/nittene 5Jetcrfilie unb Swtebel lafjt man in «Butter 
angeben , ftaubt flc , gibt etwa« pajfirtc 5Jre§ ober Qlace, ein 
wenig Surfer, gefdjntttene (Sttronenfcfyalen unb gefdjnlttencffa* 
j>ern baju , fann (le mit gut Derfottenem (Sffia fauern , ober 
gulefet SHtldjrafym ober aucr) ©arbettenbutter baran rühren. 

67. (£$am£f gnon fauce. 

(Sin ©türf flalberne« wirb in eine (Safferole mit attem 
SOßurjetWerf eingerichtet , ein J>aar hoffet ©ujn>e barauf gege* 
Ben unb bünflen laffen. (S&ampignon« fallen, Hein fdjneibcn, 
bon einer falben Zitrone ben ©aft barauf geben , unb mit 
etwa« ^Butter anpaffiren, eine weifje ©auce madjen, ben ©aft 
»on bem jtälbernen abfeilen, ^ineiugeben , auffodjen lajfen, 
bann $u ben Gr)am}Hgiion« geben , mit (Si unb ©arbettenbutter 
Iegfren. 

68. Orüne ©aucc. 

Bertram, florbelfraut, ©auerantyfer, ©djnittling, grüne 
*BetcrfiUe wirb fein jufammen gefdjmtten , bann werben öier 
Söffet feine« Tafelöl §eif gemadjt, bie Aräuter fyneingegeben, 
auffot^en lajfen, ein wenig flauben, ober gut eingegangene 
©lace beifügen, gut oerfottenen ©ertramejfM bajugeben. 5Dic 
Ctuantttat Je nacfybem man fte bünn ljaben Witt. üttan juefert 
fte fc$r flarf unb legirt fte mit (Si, wenn man Witt. 

69. «Sauce oon bur d)j>af f irt en (Surfen. 

Wlan lafjt i großen Jtod)loffet 9Re$t mit einem ©tuet 
^Butter anlaufen, gibt gefc$nittene fpanifdje 3wiebet unb ein 
paargrope gefcr)alte unb fein gefd)nittenc, muffig unbSBaffer 
abbland)irte (Surfen, etwa« fein gefdjntttene $eterft!ie unb 
^Bertram baju , unb lafjt biefj atte« mit ©uw>e gut auffodjen,. 
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bag fl<$ alle« gut »erflcbet , pajfirt e« bann , unb gibt jule|t 
©eitel 9Mc^ra$m baran. 

■ 

70. Sarbcllenfauce. 

9flan lagt fein gefdjnittene SroieBel mit ein paar äocr)* 
löffei oott 3We$l in «Butter ober gett Br5unlic$ anlaufen , gtBt 
»on ein paar Sorbetten bie SButter . fogenannte SarbettenBut* 
ter bagu , lagt fie mit guter ü8rür)e auffodjen, faljt fle etwa«, 
gibt julefct grüne , fein gefdjnittenc $eterftlie baju ; man fann 
bie Sauce au$ mit etwa« (Sitronenfaft fäuern. 

5)ie Sarbettenbutter befielt au« au«geloflen, fein ge» 
f^nittenen unb mit ber^alfte Cuantttat Butter geflogenert unb 
paffirtcn Sarbetten. 

71. SRanbelfren *). 

Wlan lagt etwa« üWetyl in Butter anpaffiren, gigt üttilcty 
ober Ober« baju, rü^rt btefr« auf bem Breuer Si« e« focBt, 
gibt eine «jpanDöott gcfdjwettte , fein geflogene ÜWanbeln ba$u, 
!ann alle« burcty ein Sieb paffiren , ober aucr) nur geriebenen 
Ären unb ßucfer ba$u geben. SRadj bem Sßaffiren barf e« nid)t 
mc$r gum Sut> fommen , fonbern nur warm gehalten werben, 

72. $arabie« 5pf elfauce. 

3n Sup^e ober audj nur in ©affer lügt man bie $ara* 
bic«Spfel nebfl gefdjnittencr 3n>ieBcl wei* bünften. <Dann lagt 
man einen Äodjlofffl <Wc$l in einem Stucf gett anlaufen , gibt 
bie $arabie«a>fel baju unb lägt fie mit Sup^e 8« gehöriger 
3>tcfe »erlogen, paffirtfie, unb fann fie entweber fallen ober 
audj nadb ©efdjmacf jucfern. SBenn man im SBinter eingefügte 
^arabieflfipfel tyar, fo Brauät man nur ÜRr^I in SButter anlau- 
fen laffen , giBt ba« (gingefottene bhmn unb »erbünnt e« mit 
Suppe, Braudjt fle ni<$t me^r ju paffiren. 

73. 91 u fle rnf au ce. 

Üftan nimmt eine red^t gute ®lace oon «Kälbernem ober 
beffer oon «6ü$nern, madbt eine weige Sauce, welcher man 
bie Oiace Beifügt, legirt fie oief mit (Siern, I5gt Sluflern in 
fflßein fpringen, ba« $etgt, man I5gt Rufern in gutem (leben» 



*) SWeerretttg. 



Digitized by Google 



©armeSaneen. 23 

bm SBein einmal aufwallen, gibt ben Saft »on biefcn Puffern 
in bie Sauce unb fugt ein Stürf Sutter bei, rufyrt jle fo lange 
auf bemgeuer, bis f!e fod)t, unb gibt gule $t &or bem 2lnrid}* 
ten bie duftem f$5n abparlrt in bie Sauce. ÜRan fann bie« 
felbe gu Jebem Srifö geben. 

74. 3Äild)ra$mfauce gum fälbernen traten. 

3Ran I5j?t ben Saft fcon einem f albernen ©raten angeben, 
flaubt üjn mit Wtfy unb l&jjt i$n mit Suppe auf t o*en , gibt ein 
paar fcoffel 3Rtld>ra^m baran, laßt tyn einmal mit aufwallen. 

7li. Sauerampf erfauce* 

$>er Sauerampfer wirb in Salgwaffcr blanföirt, bann 
Hein gtfdjnitten , ein Stürf Butter tyeig gemalt , ber Sauer* 
ampfer ^ineingegeben , geßaubt, etwa« Suppe unb SWildj* 
raljm redjt gut *>erfo<$en (äffen unb mit (5i legiren. 

76. 5ßolnifdjcfauce. 

3Ran lägt in einer (Safftrole ^Butter t)eig werben , wor* 
ein man eine mit ©ewurgnelfen gffpicfte 3wiebel gibt , welche 
man gelb werben l&gt. 3 faure 2lepfel , Sßeterfilienwurgel, ge* 
röftete ©rotfrfmitten , ditronenföalen, üRaj} SBaffer, 1 
Seitel SBein , 1 Settel (Sffig , lagt bieg auf bie £alfte cinro* 
$en unfc pafftrt ed burdj. $ann gibt man in eine anbere (Jaf* 
ferole '/ 4 9ßfünb gut gereinigte Geringen , % $funb Sftofl- 
n«t, '/ 4 $funb gefdjweüte unb länglidj (ftiftlMQ gefajnittene 
Sftanbel , gebotenen Surfer unb Simmet , gibt bie Sauce bar* 
über; ifr ffe gu birf, öerbönnt man jle mit gleifd?brü|e , an 
Safttagen mit öfrbfenbrü^e , unb I5§t fle auffo$en. ©or bem 
9lnttdjtm f ommt »on '/, Sitrone ber Saft bagu* 

üRan bebient fldj biefer Sauce gu friföen Octyfengungen, 
gu $BHbf<f)weinen , an Saßtagen gu Karpfen, immer mu$ 
aber badjenige, welches mit biefer Sauce fcroirt wirb, früher 
gefönt fe^n unb bann no$ in ber Sauce auffegen. 



- 
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77. tfalte Ärenfauce. 

$et Ären wirb gejm|t, in Sffiaffer gegeben, nad> einer 
(Stunde abgetrocknet , «ttf bem flftetbeifen fein gerteben , mit 
dffid unb etwa* Surfet bübf* biet abgerührt , unb $ur Safel 
gegeben. 9Wan fann aud) einige (Sierbotter ^offtren unb fein 
geriebene $rotbrofetn baju mengen , audj mit (Sffig anmaßen, 
an <Ktronenf*alen abgeriebenen 3ucter rubren. 

78. kalter Siepfeifren. 

9ttan fcbfilt ein paar flepfel unb nimmt Die Äerne berau«, 
fönetbet fle in 6tü<fe , täf t fte in Baffer ober (Sffig bünfien, 
gibt ixe auf einen Setter, geriebenen Aren, eine in SBaffer 
geweifte unb gut au«gebtücf tc Semmel , gut nntereinanbet 
betrügt, baju, Wt bie§ einige 3<it Wen. ÜRan reibt tyetauf 
eine Zitrone an 3«cf er ab , ma*t ben Ären bamit füg unb 
mad)t i$n mit (Sitronenfaft unb gutem (Sffig an. 

79. Äalte <S<bnittIaucbfauce. 

(Sin paar bart gefottene (Sierbotter werben burdj ein 
Sieb pafft« , etwa« mit Gaffer angefeudjte/ , mit Od unb 
(Sffig fem abgerut)rt, ettca« <Sal$ ba$u genommen, bev Sdjnitt« 
laud? wirb fein gefdjnitten , barunter gemengt unb bie (Sauce 
gepudert. 

80. Ä alte ©arbeUenf a uce. 

JDrei bartgefottene (Sierbotter werben mit einigen Sropfeit 
©affer bureb ein <Sieb paffirt, mit ©arbellenbutter, (Sffig unb 
ßel, etwa« wenige« ®at$ gut abgerührt. 

£at man feine ©arbellenbulier, fo pufct man einige (Bau 
bellen gut ab, Reibet fte Hein, ftoft fie im Wörter mit ben 
angefeuerten (Sierbottern unb paifirt fte, niacbt fte eben fo 
mit (Effig unb £)el an. 

81. ffiot^e fflfibenfauce. 

(Sinige (Srtäpfel werben gerieben , bartgefottene (Sierbot- 
ter paffirt , mit (Sffig vermengt , etwa« fein gefebnittener 
Ären ba$u gegeben, mit rottyem Ocübenfaft angemacpi unb ge# 
juetert. 
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82. Äolte Sinfenfauce. 

ginfai werben »ei* gefönt , burch ein Sieb paffirt, mit 
(£ffig unb £)el angemaßt, gefallen unb ein Wenig gepfeffert 
SD?an fann auf biefelbe ffieife auch paffirte »Bohnen (gifolen) 
tutb (Srbapfel anmaßen. 

83. Aalte Spinatfauce. 

fRotyr (Spinat wirb geflogen, burch ein Such paffirt, ber 
Saft , »eitler burchläuft mufi auffochen , bann wirb er auf 
ein Sieb gefchüttet, nad oben bleibt, tfl (Spinattopfen, bann 
ir erben 39i8cuü$ in f altem gBafier geweicht, burch ein Sieb 
paffirt unb mit bem Spinattopfen tiermengt, mit gutem dffig 
angemaßt unD gepudert. 

84. Äalte Senffaucen. 

(Sin paar ^artgefottene (Sierbotter werben buretopaffirt mit 
einigen löffeln Senf, dffig, Oel unb etwa« Qudtr tiermengt, 
eingemachte fleine ©urfen fein gefd?nitten unb barunter ge* 
geben. 

85. Äalte 3n>iebelfa uce. 

3wei fpanifc$e3nHebel »erben abbtanfehirt unb fer)r fein 
gefcbntrten, mit $eriramefftg , Oel, Qitronenfaft unb ßuefer 
angemacht. 

9ftan fann bie Srolebeln auch braten, wo fle noch fc^matf* 
hafter finb, bann mujj man aber mehr nebmen. 

86. Jtalte £ r fiu ter f auc e. 

Sßrterftlie, florbelfraut , Schnittlauch, Sauerampfer, 
SBertram, Qimpernefle, Äapern, Sarbeflen werben gut au8* 
gewiffert, bann fehr fan jutammengerchnitten, mit (Sffig unb 
Oel unb paffirten (Siern gut angemacht unb »errührt. 

s 

87. So ijac *). 

SWan nimmt 12 (£h<"nptgnon0f(pfe , reinigt unb wSfcfet 
fie, fchneibet fle in bie bunßen Spalten, nimmt eine gang 

*) Srangöflffbe« föecept. 

9lu$ bem Cuisinicr royal p. Viart. 



Digitized by 



S6 



Äatte (Saucen. 



neue irbene (Safietole ober einen ©uppentopf, belegt ben S3o* 
benberfelBen mit ben ©palten, faljt (!e mit feinem ©alj ein, 
gibt »ieber eine Sage Champignon«, fal{t f!e lieber, unb fo 
fort, Bid f!e alte oer6raud)t flnb, gi6t eine #anb »oU grüne 
OJugfdjaten ba$u. (üflan fann fl<fc btefelBen aufBett>a$ren, toenn 
man fle in einen irbenen £oJ>f gibt, gut einfaßt unb gubecft.) 
SCßenn bieg gefcfyetyen ifl, fo Bebeeft man bie (Sajferole mit frei« 
$ er Seintoanb , Btnbet fie mit öinbfaben $u , unb Bebeeft baö 
©ffdjirr mit einem 5Decfet. 

Sagt bie (£(ampignond 4 ober 5 £age flehen, bag fle $er* 
fliegen , bann pafftrt man mit «ßilfe eine* neuen £ttd)e« baö 
©an$e, giStbiefen @aft in eine (Safferole, I5ft l$n eingeben, 
gtSt 2 SorBerBlatter uno 1 $funb JtalBS* ober anbere ©lace, 
5 geflogene ©arbeiten, unb einen f leinen Äaffeelojfel (Satyenne 
ba$u, lagt baö Oanje Beinahe biß auf bie tfalfte eingeben, Be* 
feitigt bann bte SorBer6latter unb Ifigt e« ausfüllen, giBt 
bann biefe fBxfyt in eine neue Slaföe unb flopfeit fte gut ju. 
©eroirt fle mit gifdj. 
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88. ©efotötefi ffiinbfleiffy 

£>a8felbe würbe f<fcon crwtynt bei ber Anleitung ©u^pe 
3« fodjen, wo man baö fttnbfleifdj jur $afel befhmmt Ijat 3 cd 
Bleibt nur nocfy $u erwähnen übrig , bafj e« immer ein fdjb'ne« 
(Stücf fetyn fott, faftig bleiben mu|j, unb wo möglich beim 
9Inncfcten mit Reifem ©lacefaft überwogen werben fott. 

Sur größeren $afel nimmt man gewo$nli$ ba« Ort' 
f$wan$e(, «&afffdjroanjel ober mittlere €>d)Wan$el. 

Sur kleinere >$audfyaltungen nimmt man ben SRjebbecM 
ober 8ftiet$üfel, bie Sdjultcr, ben Ärufoelfyifc , ba« bicfe, 
mittlere ober bünne Stutytl. 

Sunt fünften unb traten gehört ber Lungenbraten, 
Clofibraten unb bie betrieb. 

$>a« übrige oerwenbbare Steift, toie ba« £nod)enjlctfd) 
unb üfleifel flnb ju fafairten ©Reifen ;u gebrauten. 

2>er SBruPfern wirb aud) oft al« Stafcipürf »erwettbct. 

$ie Saucen, welche man g*wö$nli<& $um gefönten 
9Kinbfleifdjc gibt, würben bereit« angegeben. 

89. ©ebam^fte« SR in b f t e if d>. 

SWan nimmt ein ©tfitf ftinbfieifö mit 6 $funb , waföt 
e« gut au«, unb fpicft e« mit grobem @p«l, gibt e« in eine <£af* 
ferole, wel$e man mit Stiebet uni> anberem SBurjelwcrf belegt, 
*a$u <9ewürgnelfen, 2Ru«catblüte, 3ngwer, aUe« im (Sanken 
tynjufügt, audj gange (£Üronenf$51er , Äorberblatter , Jtut* 
telfraut , ein Settel üjftg , eine f)a\bt ÜJiafj 2öein unu eine 
Sflafj SBaffer, etwa« Semmelbrofel , fefct e« gum Seuer unb 
berft e« gut $u. ©enn et eine balbe Stunoe gefotten $at, fügt 
man gwet fömeinerneSüfe, mitten audetnanoer gebaut, &i«$u, 
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becft baß ®ef5{j wicberju, unb »ermaßt eftwoWmit Steig 
uno lajjt e« fo lange bunfien, bis man meint, baf? e« wenig 
93rüf?e metyr Ijat, legt eö fobann auf eine ©c^üffel unb gibt 
etwa« bon ber Qritye , welche paffirt »erben mufj , ba$u. 

90. Boeuf a 1 a mode. 

3ftan nimmt rin Sdjerjel , jieljjt rd mit grobem flngerbi* 
cfen Specf unb Sc$neibefdMnfen burd^j, belegt eine lange 
Lafferde mit allem ©urjetwerf, fcorberblatt, äuttctfraut, 
bann mit Specffcljmtten unb Scfcneibcfcbinfen, gibt ba«Sleifdj 
hinein , sprengt e« mit Pfeffer unb Salj , gtefjt ffiein, (gffig 
unb etwa« Suppe Darauf , betft f 0 *u unb »ermaßt e« mit 
3>tg, ba§ fein <Dunfi tycrau« t«nn, fe$t c« auf« Breuer, unb 
l5fjt e« 6 oDcr 8 Stunben gang fachte bünflen; wenn ba« 
Sett ju ^raffeln anfangt , ift c« gut , atSbann ma$t man e« 
auf , unb wenn ba« gleifdj weic$ unb braun erfdpeint, tft e« 
gut. 

3Wttti fcibt ben Saft , welker ftd) gemaebt fcat , $erab, 
lafjt Surfer gelb werben, madjt eine toetf r Sauce, gibt fle in 
ben Surfer, au$ ben Saft oom gleite^ oaju unb einen guten 
SDBein , iSfjt fie gut aufflcben, gibt etwa« von ber Sauce über 
ba« gleifdj unb bie anoere in bie Sauciere. 

91. ©efpirfte« flinb flclf d>. 

9tan nimmt 6 $funb Stinbfbftfty , fpieft e* abwecjfelnb 
mit nubliety gef^nittenem Sperf unb eben fo gef dritten er Sdjinfe, 
fdjnfirt e« mit Spagat gut gufammen unb la§t e« mit einer 
falben 2Wa$ rotten ffiein> eben fo viel ©affer, einem falben 
Seitel «ffieineffig unb ©urgelmerf gut fcünften. <Ra$bem e« 
eine Stunbe gebünflet tyat , gibt man ein paar bünngefönit» 
tene Studien fc$war$eß »3rot hinein , welcbe« juoor gebaut 
würbe , wfityrenb bem ba« gleifcb bunftet , gtef t man von 
Seit $u Seit etwad 5Üein unb (Sffig naefy , fo *a§ matt viel 
Sauce gewinnt , welche, wenn man nod> cinfodjni läßt , unb 
wenn ba« Sleiicb auf Die Scbüffel gegeben wirb unb tranc^irt 
ift , in einer Sauciere ferpirt wirb. 

92. (Snglifcfcer [Rinb«bra ten. 

3u biefem mufj man ein fefcr f$one« Stürf von 10 bi« 
20 utt> meljr fßfunb nebmen, eS mufj fe$r gut abgelegen fettt, 
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unb wirb bann qefa($en mit Specffcfyeiben belegt, in Rapier ritt« 
gereicfelt unb mujj in einer SBraife t>on allen 9Bur$eIn mit 
einem guten 8ett 2 bi« 3 Sage Urgc n, bann lä§ t man e« in bemfel« 
ben tn ber SBratroV« 5 bt« 6 Slunben Dunflen , glucirt t S , 
Ifijjt ben Saft fur$ eingeben unb feroitt iffxi nebenbei in einer 
Sauciere. 

93. SKarf braten. 

man nimmt ein gute« Stücf (Rinbfletfefc , Itfet bie »eine 
*erau«, faljt unb ftricft e« mit Specf, nimmt 9Harf, fönet* 
bet e« in ©ürfel uno ricbtet tyn fo wie ben franjofiftyn 
Lungenbraten. L5|jt iljn gut bünfren, nimmt tyn au« ber(5af* 
ferole , {täubt ben Saft , lajjt iljn gut auffo$en unb rietet 
bie Sauce au* fo , wie Sri bem frangofifcben Lungenbraten. 

94. Lungenbraten. 

3)er Lungenbraten wirb fdjon abparitt *) unb geftncft, 
von ben ^bfäften (2lbfcbntfceln) §ie$t man fidj eine gute Sauce, 
«üian rietet namlieb eine (Safferote mit attem 2Bur$elwerf ein, 
Lorberblatt, Äuttelfraut, Zitronen fehler, Specf, Sdmeib» 
fdjtnfen , etwa« ©ewürj , gibt bie fcbfatle btnein , ISflt fu 
bünftm mit etwa« Suppe, lägt ffe bann angeben, füllt etwa« 
^>uppt na*, Raubt (le bann, unb fann (ie mit ©ein unb 
(Sfftö ouffocben laffen , gibt jultfrt einige Löffel «Ra^m baju. 
@i6t Sauce über ben Lungenbraten unb lafjt if)n in ber Stiere 
braten , begießt i$n fleißig, bi« er Wei$ ift, gibt etwa« Sauce 
barauf unb bie übrige in bie Sauddre. 

95. Sran jofifc^en Lungenbraten. 

üflan nimmt einen fronen Lungenbraten, bautet ibn 
ab unb falgt i$n gut. hierauf gibt man in eine (Safferole et* 
was gett, Ififjt e« beijj werben unb gibt gefcbnittene Stiebet, 
gelbe ftüben unb $rterfllie tjin$u, legt ben bereiteten Lun* 
genbraten hinein , gibt etwa« Pfeffer , jtutteltraut unb Li« 
monienfdjale baju, unb Iaft i$n mit ein wenig (Sffig bunflen. 
3ft er mürbe unb braun . fo nimmt man i$n tyerau«, paffirt 
bie Sauce burdj ein Sieb, gibt etwa« ßucfer unb langlicb ge« 
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fchnittene gelbe *Hüben mit ein wenig Sßeterfllie baju, laßt fle 
etwaö bünßen unb fluttet bte Sauce auf ben Lungenbraten. 

96. Lungenbraten ä la Broche. 

üftan nimmt einen Lungenbraten, $iebt bte £aut ab, fal§ 
ihn gut, legt ihn in eine$fanne, gießt etroaSgffig barauf unb 
gibt 2Bur$elwerf , Buttel fr au t unb noch anbereä beliebte* <S)e* 
roürj baju , bratet ihn , bann nimmt man ihn \)txau&, reinigt 
bie Sauce oon bem ©urjelroerf , legt bad JJletfeh toieber in 
bie Pfanne, begießt e« mit Otahm, bejireut e$ mit Semmel« 
brofeln unb laßt e« bacfen , biä e8 eine fc^öne braune garbe 
befommt. 

97. ®ebdmpften Lungenbraten. 

SWan bautet ihn ab , ftricft ihn , macht eine gute *Betje 
unb läßt it)n überwacht barin flehen, «©crnach bratet man ihn, 
begießt ihn mit ber ^Betge, baß er braun n>irt> , legt ihn bann 
in eine breite Qafjerole, ettt>a$ oon ber 93ei$e baju unb laßt ibn 
gugebecft gut bünften, gibt julefct ein £aar Löffel üRilchrahm 
baran, auch &aj>ern, macht eine braune Sauce unb gibt 
fle über ben Lungenbraten. 

98. Safchirter Lungenbraten. 

2)er Lungenbraten wirb fdjön abfarirt, eingefchmtten 
unb gefloj>ft , bann werben bie Abfalle, bte »galfte Sjjecf baju 
genommen, alle« fetyr fein : jufammengef^nitten, bann geßo* 
ßen, mit 2 geweichten Semmeln unb 3 (Siern burchpafjirt, bann 
auf ben Lungenbraten aufgeffrichen unb $ufammengerollt, ge- 
tieft, eingefallen, in ein mit Sett gefchmierteö $a*>ier einge* 
bunben , in eine Lafferde aüe8 SÖurjelwerf eingerichtet, Lor* 
berblatt, Äuttelfraut, 3itronenfd?a(er, ein Stücf Schneib* 
fdjtnfen, Sfcecf, etwas ®ewür$, ben Lungenbraten ber 
Lange nach hineinlegen , unb gut bünften laffen , er braucht 
ungefähr 3 Stunben, bann bwauS nehmen, bie Sauce, bie 
fleh baoon gemacht hat , etwas angehen laffen , bann flauben, 
mit Su^e auffochen laffen, burchfeiljen, nochmals aufwallen 
laffen , 33? i Ich rahm baran geben unb über ben Lungenbraten 
gießen. 3)erfelbe wirb in Stüde gefchnitten, iebodjfo, baß 
er nicht aufieinanber fallt unb feine Sonn behalt. 
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99. <g«caloJ>e bon ÄungenBra ten. 

2)a8 ffletfdj totrb fdjon aBjparirt, mit Sett fein gufam* 
mm gefc^nitten, geftofj en unb burdji>affirt, bann werben Hein» 
flngerbtcfe , gulbengrofje , runbe Sdjrttfcdjen barau« »erfertigt, 
in einen Jßlafonb , geranberten Gafferolbecfel , toorin Jett tyeifj 
gemalt ttmrbe, gelegt, mit Salj geforengt unb fdjnefl abge* 
Braten. (Sin anberc« <Stücf *om Lungenbraten loirb geftrief t unb 
aBgeBraten, bann nnrb eine Sauce eingerichtet, ttrie gumSBrad* 
fleifö, üBer bie (gScalope« barüBer geBen unb bünflen Iafien. 
S)en SungenBraten lilet-artig fdmeiben, runb tyerum bie <g$* 
calo^e« mit <£rba>felfdjnitten, tveld^e inSButter gebünfiet tour* 
ben unb bie Sauce barüBer. 

100. 5ranj6fif(^e Stoffabe. 

Üttan nimmt einen £ungenBraten ober ein Sdjalftüd, 
ftojpft e$ gut, burc$$ie$t e6 mit groB gefetynittenen , in Saig, 
©eroürg unb aHerlei jtr&utcr eingebauten S)>ed, Belegt eine 
Qafjerole mit elfdjer Qtoitbtl, Äo^lrüBen, torige unb gelBe 
SRüBen, grünen unb Blauen kotfl, &tUtt , ^eterfUamrgeln, 
rot^eö Äraut, ÄorBelfraut, Bertram, ©afiltcum, gorBer* 
Blatt, jtuttetfraut, audj aHc Gattungen geflogene« ®enmr$. 
<Da8 »letfdj auf alie* bieg gelegt , gefaxt , bie £alfte me$r 
rotier SEBein als (Sjftg barauf , baf? cö üBer« Sleifd) ge$t , e9 
muß fetjr lange bünften , bamit e8 redjt n>eic$ nnrb unb ficty 
baö ®rüne unb ffiurgehoerf gut oerbünfien !ann. «Dann legt 
man ba8 gleifdj auf eine Sdjüffcl, gibt fdjtoarge SSrotrinbe in 
bie Sauce , I5ft fie fieben , ^afftrt fte bann neBft attem ffiur* 
gelfecrf unb giBt fie ÜBer bad Sleifdj. 

101. 9Rof*Braten. 

2flan ftyteibet oom £ungenBraten Stüde, fpirft fte, fann 
audj Heine Stüde, toie eine tyalBe Stednabel JtnoBlaucB in 
baSßleifö fleden; rietet in eine Gafferole «Eßurgelwerf, 3n>ie* 
Bei, fcorBerBlatt, äuttelfraut, Gitronenföäler, Pfeffer, *Reu* 
genmr$, 3ngtoer, giBt ba$ gleifdj barauf, faty e«, giBt 
Su^e unb einen guten 2Rof*, nadj QSer^altnif ber Quantität, 
baß bafi Slctfdj ntdjt fdjwimmt , Xa#t e8 gut bünflen , ma$t 
bann eine Sauce au* bem baraud gewonnenen Saft. 
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102. ®oulaf<*fleifdj. 

ÜRan nimmt 4 Spfunb SRinbfleifd^ ober beffer no<$ Lun* 
genbraten, fctyncibet efi in tiiereä ige , baumgroße Stüde, fehltet» 
bet 3roiebeln, Sßeterfllienwurgeln unb '/„ SPfunb Spect, Hein 
würflig, gibt e8 barunter, läßt bieß mit etwa« (Sfftfl braun 
bünften, fiaubt etwa* 2Hetyl baran, gibt fo *iel Suppe, baß et 
gut ne&t unb gulefct einen guten ungarif($en ©ein , wie g. 03. 
Sofaier, baran, würgt e« mit putoeriflrtem $Paprifa unb Saig. 
3Ran fann au$ nebft ber 3»ieBe( eine j$tf)t flnoblaudj nehmen. 

103. <8eeffleaf«. 

SMefelben werben bon ben Lungenbraten ^erabgefdjnitten, 
gefallen unb geflopft. 5Dic Abfalle »on ben Lungenbraten wer« 
ben mit Leber, ^Bürgeln, 3roiebeln , Sett unb ©ewürg in 
Suppe gebünßet, ber Saft bann abgefeilt unb gut einfachen 
laffen. 3)ie SBeeffteafa werben fe^nett abgebraten, bie Sauce 
wirb in bie S$üffel gegeben, baft SMfdj hinein , fein gefdjmt« 
tene geroftete Sarbttten unb 3n>iebel baruber, mit gef$morten 
(Srbapfeln garnirt. 

104. $orf elfleif d) gu machen. 

3u 30 $funb [Rlnbfleifdji werben genommen 4 Loty Sal* 
peter, 6 »funb Saig, Lot$ SBad^olberbeeren , biefelben 
muffen nebft bem (Salpeter unter ba« Saig gut abgerieben wer» 
ben, baß e$ gang *en <8eru$ bat>on befommt. <Da« Sleifdj 
wirb hierauf in ein große* Ijolgerned ®efäß in großen Stüden 
neben einanber gelegt unb mit bem obigen beffreut, unb bleibt 
fo 14 Sage liegen, weldjeö eine nafie Subjlan$ bilbet, mit 
welcher ed täglid} überfctyüttet unb barin umgefefyrt werben 
muß. 9laty ben 14 Sagen ift bann baö 9(eifc$ auf 8 Sage in 
ben 9taud}fang gu fangen unb gang langfam gu rauhem , bodj 
muß Jebeö Stücf wenigfhnä 8 ober 10 $funb Ijaben, weil bie 
Heineren Stüde gu fe$r autigefperrt würben. 

105. Obergaumen. 

$)erfelbe wirb guerfl auf ben 3*ofi abgebrannt, bamit fidj 
bieJ&aut töfi, bann fdjneibet men baS Sdjwarge weg, waffert 
t$n ab unb Hebet tyn weidjf, fann tyn auc$ braifiren. SRan 



» 



»tnbffeif«. 33 

gibt,i$n ju^Ragout«, fann tyn aber and) in einer Sarbetfen* 
fauce als (Bnidjt für fi$ ge6en. ' k t 

106. »ricaff trter ßbergaumen. 

üftan nimmt bie Obergaumen , überbrennt unb )utgt fle 
fauber, fd^netbet fle bann inS315tter unb belegt eine Gafferole, 
in toeldjcr ein Stücf (Butter unb ein j>aar ßojfel 9tfilcijraljm 
gegeben tourben, etn>a$ geflogene« ©ettmrj unb Saig, lagt 
fle fobünflen, ftauBt bann bie Sauce, I5fjt fle mit Suj>j>e auf* 
fodjen, legt« fie mit dterbottem unb (Sitronenfaft , rfi$rt jle 
fo lange bi« fle foc$t, unb gibt bann bie Obergaumen hinein. 

107. (RinbSgunge mit Ären. 

$ie Bunge toirb in (Baffer tt>eidf gcfotten , bann $ie$t 
man bie $aut ab , breffirt fle ft^ön , inbem man ben Sc^lunb 
»egfdfneibet unb t$r eine gute gorm gibt, legt fle auf bie 
«Sdjüffel, gibt gehabten Ären unb aud) Heine grüne (ßeterfll- 
blatteten baju. 

108. Orillirte Bunge. 

9ttan flebet bie Bunge in einer (Braife, 1% fle au«fü> 
len, fdjncibet fle in fleinflngerbicfe Schnitten, taucht fle in 
flaes herbes, in (Butter anjmjfirt, ein, nmrjt fle mit Pfeffer 
unb Salj, J>anirt fle in Semmelbrofel , bratet fle auf beut 
-Jtoft , unb fann fle glaciren. SWan fann Sarbellenbuttcr mit 
(Sittonenfaft barüber gießen. 

109. Oebratene 3unge. 

Sftactybem man eine frifdje SftinbSjunge n>ei$ foc§en lief, 
gie$t man i$r bie #aut ab , breffirt fle , unb foieft fle mit fein 
unb länglid} gefd^nittenem S^ecf unb SarbeUen, flecft fle an 
ben (Bratfpieß , unb begießt fle flcifig mit (Butter unb faurem 
9ta$m; fle wirb mit ber Sauce, tvttyt flety $erauegebraten 
$at, fewtrt. 

110. Bunge in ber j>olnifdjen Sauce. 

3Ran flebet eine frifdje ffiinb$junge fe$r toeidj , jie$t i$r 
bie £aut ab, fdjneibet ben Sc^lunb weg, unb fdjneibet fle in 

Jtü^eiuÄalenber. 3 
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2 tytilt, beringe nadj, legt fie in bie pohttfd^e (Sauce, toorüt 
man |te nodj '/ 4 ©tunbe fodjen lajjt. 

Iii. Ungar if$ eft &ei>p$u$n. 

9Ran flebet Untergaumen unb Odtfenfüf? e $alb mitSBaffer, 
$al& mit ßffig, etoaS 3^eBel, <Sal$ unb Pfeffer. «Dann »er* 
ben jic grob Ifinglidj gefdjnitten, unb betraft, ber fid^ Ijer* 
auSgefod^t $at/ tmrb lieber barauf gefettet. 3f* e8 falt unb 
geftoeft, fo fiürjt man e8 Ijerauö, ober gibt e$ gefdjmtten unb 
mit (Sfilg unb £)e I angemaßt. 

;« > ' ;T :• , JÜI JP^S '.HHlvi« .4; rijf.v KßiJr 
vif K'J t'jff.- KiW', */H f p jff:v xrf» ^--o ;Vv. v J?fV^s<B 
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112. @efo$ter £alb8fo*f. 

ÜHan brütyt ben Äo^f ab unb lofl bie ßnodjen auö , bid 
gu ben klugen , Ioft bad untere Jttefer au$ , fc^neibet bann 
baö obere n>eg, unb legt ifyn einige Stunben tnö SBaffer. &a§t 
bann 3Baffer in einem .fteffel focf en , gibt ben Stopf feinem unb 
läßt ifyn fteben j man muß ifen aber befeueren , bamit er gan$ 
im ©affer iß unb bad Sleifdj mdjt braun nrirb , unb faumt 
bad 5Baffer ab. 2Benn er eine fealbe Stunbe gefegt l)at , gibt 
man i$n in frifcfyeö Saffer, bi8 er auögefüfelt iß, toafc^t tfjn 
bann gut ab , flamtrt ifen über äotylenfeuer , pufct ifen ab, 
lofl bie 3unge feeraud unb befeitigt bie n>ei§en <£>aute, roeldje 
im ÜRaule jinb, breffirt bie £aut tmeber fdjön ju, nafet fie mit . 
SBinbfaben, alö ob ber äopf ganj toSre; reibt ifen mit (Sitro* 
nenfaft ein, bebeeft ifen mit @j>ect>latten unb fod^t ifen in einer 
guten SBraife weidj (fiebe 93ratfe) ; toenn er bem <Drucf beö 
8ringer3 meiert, ift er gut. $)ann gibt man i\)n tyerauS, fdjnei* 
bet bie £aut oon ber «£>irnfdjale mitten audetnanber , löfl bie 
(Schale auS , giefet bie «£aut t>on ber 3wnge ab , fpaltet fie in 
jmei %i)tiit naefy ber £änge, roürjt fie mit Pfeffer unb <Sal^ 
taucht fte inQ3utter ein unb griUirt fie, legt fie auf bie ©djnauje, 
flreut fein gefc^nittene $eterftlte auf ben Stopf unb gibt (Sfftg 
unb ßel ba$u, ober läjjt (£ffig in einer Gafferole Ijeifj werben, 
gibt ©alj , gelegenen Pfeffer , Heine (Kalotten ober 3n>ie* 
beln hinein, meiere man auffocfyen lafjt, unb gibt biefe Sauce 
nebenbei. £ann auef) bloß geriebenen Ären barauf (treuen unb 
etmaö oon bem SÖraifefaft eingeben , laffen , einen $$eil baju 
geben, ben anbern in bie (Sauciere. 

3 * 
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113. ffiagout öon Äal6«fopf. 

SDer Äalbdfopf wirb auÄgelofi, abblandjttt unb in Stüde 
jerftynitten. Einige in Stütfe gefdjnittene Champignon«, mit 
feilt gefdjnittener SßeterfUte, töft man in Butter anpaffiren, 
gibt einen Äiffel 9Reljl hinein , weldje« man anlaufen unb mit 
Suppe auffegen lagt, gißt bie£alb«fopfflu<fe hinein unb lagt 
fie weidj fodjen. 3W«n gibt Jtalb«briefen , £)6ergaumen oom 
Ockfen , (Sarotol u. bgl. hinein. Wan fann audj ben Jtal&a* 
fopf , wie oben befdjrieoen , bloö allein geben unb bie Sauce 
fricafftren, mit (Sitronenfaft unb (gterbottern , inbem man fie 
fo lange auf bem geuer rityrt, bi« fie fodjt. 

114. JUl&*o$ren 

SWan pufct fie unb wafcfyt fte au« , fodjt fie in einet gu» 
ten SBraife , fdjneibet fie länqltdj , Ifijjt fte in flnes herbes 
anpaffiren, gibt fte in eine gut: Sftcaffeefauce , ober Waljt fie 
in sßefdjamel ein, gibt Oblaten barüber, panirt fie in (Si unb 
Semmelbrofel uno Bocft fte au« bem Sdjmalj. 

9D?an fann fie auc$ ju Ragouts Qtbtn, 1150 f* c / to ^ e 
£alb«fopf , abblandjirt unb in einer wetzen Sauce weidj ge* 
fodjt werben , man gibt gulefct etwa« ®Iace baju. 

115. £alb«füfe. 

SDiefe werben gewo^nltdj ju gefugten gleiftfyfpetfen ocr* 
wenbet, man fann fie aber weidj fodjcn, in (St unb Semmel* 
Brofel einkauften unb auö bem Sdjmalj batfen , ober fie mit 
f aurer Sauce ge6en , ober Wie ben äalböfopf Juristen. 

116. Jtatb«baufc$cl. 

3)a«felbe wirb Wet($ gefoetyt , audgefü^lt unb tn Rubeln 
gefdjnitten, man I5j?t bann ein paar Äccfylöjfel üflefyl mQ9ut* 
ter anpaffiren , gif f}t fein gefdjnittenen j$to\tbtl hinein , ISfit eS 
mit Suppe auffodjen , giefjt ba« Stfufctyel hinein, etwa« Salj 
unb Pfeffer, gibt<5ffig ba$u, welken man gut oerfodjen lagt. 
3Ran fann audj Hein gefdjntttcne (Sttronenfdjalen ba$u geben. 

9Wan fann audj ein «&afd(jee babon mafyn, e« mitJtreb«* 
Butter färben unb $u Ragout geben, audj witfett man e« in 
£)blaten, panirt e« in (Si unb Semmelbrofel, unb bäcft e« 
au« bem Sd)mal$. 
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117. Äalbebrie«. 

3>U £alb8briefe »erben auggetoa'ffert , abblandjirt unb 
in <Suppe meidj gefönt, man fann fle mit (Sterbottern Irgiren 
unb mit (&trcnenfaft f&uern. SWan fann (le auc^fein fpitfen, in 
einer 33roife Reben unb gtaciren, auc§ grittiren unb bacfen. 
9Han oerwenbet fie geroityniidj $u (hingemähtem über gemifd}* 
ten ©Reifen. 

118. ©ebatfene ober gebratene fceber. 

SWan meiert eine fdjone Äalb8ieber in üflilc^ ein , jcr* 
fdjneibet fie bann filetartig, panirt fie in Wlt% (gi unb (Sem« 
melbro'fel, lagt Seit gerftyleidjen unb Brat fie; man fann fie 
audj au« bem ©cfomaij bacfen. ®ibt fie al« Auflage jum 
©emüfe. 

119. Gefüllte Seber. 

$)te frifcfce jtalbdlebtr wirb t>on ber (Seite aufgef$nitten, 
h)ic eine jtälberbrufi Untergriffen unb mit einem 8fafc§ , roel* 
djer »on gebünfietem Äalbfleifdj, ©djinfen, ©emmein unb 
(gtern gemalt mürbe, gefüllt, gugenctyt unb in etmäöS'ppe, 
Sett, ©urjeln unb ®eroür$ l / 4 ©tunbe geoünfict, unb mit 
gebünfietem Otei* garnirt. 

120. «&trnpof of en. 

üflan fönetbet längliche ©emmelfd^nttten , toeidjt fie in 
üflüdj, fo(^t ein «$im, meldjeö früher abgelautet unb ouö* 
geroafdjen mürbe, in Suppe, gibt ettoad fein gefdptittene $e* 
terfilie unb geflogenen Pfeffer, roenn man nrifl, barunter, 
gerbtücft ba« «§irn , ffreidjt eö auf bie ©emmelfdjnitten auf, 
fdjlagt ein paar @ter auf, flopft fie ettcaS auf mit einen 
Keffer, taucht bie (Semmeifdjnttten in SMeljl unb in bie (gier, 
unb bacft fit au« Dem ©c$mai$. 

121. i&trnmatyonatfe in 9Ä ufctyeln (Entree). 

3»ei gan$e «§trne merben abgefotten unb in ©tücfe ge« 
fdjnitten. SDann wirb eine bicfc SButterfauce gemacht unb wenn 
fie ausgefüllt ift, auf bemdi« gerührt, mit 8 Stottern, (Sfftg, 
Oel unb ©alj, ein Styeil bafcon mirb in bie SWufdjeln gefüllt, 
bann ba« £irn in bie «Witte gegeben, fonadj ber anbere Xfftil 
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mit rot)em , fein gefchmttenen Sauerampfer unb Äörbelfraut 
»ermengt unb ba$ «§trn Damit bebecft. <Daoon »erben unge* 
f5r)r 22 ÜÄufäeln oo«. 

122. «irnbefdjamet (Entree). 

93on ertoaö SSuttcr , TOer)I unb OberÖ wirb ein §8cfcr)a* 
meKc gemacht, uni> bann mit 4 ganzen (Item abgetrieben, 
dine (Schüffei wirb mit Butter beßrichen , Die Hälfte barauf 
gegeben, bann bal «&irn, n?eld)e§ früher in Butter mit 
terfUie gebünfiet »uroe, bann ba8 übrige 93efd)amel(e unb im 
Ofen gebacfen. 

123. Gefüllte falberne «ruft. * 

$>te tfalbSbruft wirb fcr)ön hergerichtet , mit einem Suche 
abgewifdjt, Die £aut Untergriffen unb bie gütte hinein gege* 
Ben. $)iefelbe wirb gemacht aud einem (Stücf 93utter, welker 
abgetrieben wirb, ein paar (Sier hinein gerührt, eine geweichte 
(Semmel, etwaö fein gefdjnittene $eterftlie, (Soncaffee unb 
©alj, wenn Die Sülle fcr)Ön gleich öertheilt iji, naht man 
bie £aut $u, unb bratet DieSrujt, inbem man fie mit Öut* 
ter begie§t. 

124. £alb$tenbron$. 

5)ie fatberne SBruft wirb hergerichtet , Die teilte außge* 
lofi, auögewaffert , mit Söaffer aufgefe|t unb warm werDen 
laffen, aber nictot ffeben , Dann herausnehmen , eine (Safferole 
mit allen 3Bur$eln, Bliebet, wirb eingerichtet, ©uj>pe Darauf 
gegeben unD meij? bünften laffen, immer fo Diel (Suppe nach' 
geben, Daj? ed fleh nicht anlegt. ^Dann wieDer herausgenommen, 
eine tt)et§e ©auce gemacht, etwas Qitronenfaft Daju gegeben 
unD Den (Saft Dom Jtälbernen aufjieben (äffen. £)ie JÖrufl 
wirb febief etngefcr)nitten, bie (Sauce barüber gegeben. ÜHan 
fann au biefen $enbron8 einen geffürjten jJteiS geben , welcher 
fo gemacht wirb wie ber gebünflete jjteid , nur wirD er in 
rinen gut mit üButter beftuchenen iÄeifmobel gegeben, uno 
im <Dunfi gefocht, bann h*rau8gefiür$t , Die $enDron$ muten 
mit ber (Sauce. 
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125. $ie JUlb$nuf (g rtc anb ea u). 

SDiefelbe »itb au« bem ßalbSfdjlegel tyerau«gefdjnitten 
unb gefpitft , bann in ba« falte SBaffet gegeben, bafj ba$ SBlut 
$erau$ge$t, bann im fiebenben ffiaffer abblanefytrt. hierauf 
gibt man fle in eine gute $ratfe, meiere au« allen 5Bur$eln 
unb gutem SBratenfett befielt, in melier man bie gricanbeau« 
treid) bünftet unb fle bann fdjfon golbgelb glacirt, mit ber ©raife, 
welche man gut Hälfte einfachen lägt , unb gute ®tace Seifugt. 
SDaS ©lactren befielt barin, bafj man bie grieanbeauft auf 
einen <De<fet gibt, mit ber 39ratfe ober ®lace permtttelji eined 
fßinfel« beitretet unb fle im Ofen übertroefneri lagt, bann 
roteber beftreity unb fo fort, bi* fie fdjon golbgelb ftnb. 9Han 
fann bie gricanbeau« audj in einer guten Srüffelfauce geben, 
»eldje aud einer »eigen ©auce befielt , mit guter ©lace unb 
bem ©oft »on anpafftrten $ rüffeln »erfocht unb mit ein paar 
(Siem legirt, fo lange auf bem geuer geröhrt bi0 fie focfyt, 
über bie Trüffel gegoffen, unfcju ben grteanbeau« gegeben. 

126. Äalbdrütfen. 

$>ie ftatfen 9ftü(fgratl)8fnodjen »erben »eggetyauen unb 
bad (£arre wirb ber £ange nadj bitf gefpitft, unb in einer 
©raife »eidj gefotten unb glaeirt. Üftan gibt Jtol?lfproffen, 
Spargel unb anbere grüne ©emüfe baju, jur Sötnterfyeit 

2lufiern« unb ÜJWf^erlfauce. — 

■ 

127. Äalbögranaten. 

3Ran fdjnetbetöon ber ÄalbSmifj fleine, längliche ©tücf« 
cfyen über bem gaben , wie gu ben gilet« , fjncft fie unb wirft 
fie in« fiebenbe SBaffer, lägt fie jtefcen, laßt bann ©utter f>ei§ 
»erben , bratet fie unb glacirt fle julefct »ie gricanbeau. 9Ran 
gibt fte $u ben grünen $emüfen. 

128. äalböroulaben. 

Qaft Jtalberrte &om <Scfyni$e( wirb au9ge»af$en, fd^n 
abgelautet, unb in gleite Steile gefdjmtten. SDer eine STtyell wirb 
fein $uf ammeng efctymtten , im Dörfer geflogen , mit einem 
Stücf ©utter, einer geweideten (Semmel, 2 (Sietn butdjpafffrt, 
gefallen j bie anbere £Älfte be« Jt&lbewen witb fein geflopft, 
baf ei einen »ietetfigen gletf btfbet , bie gülle barauf aufge- 
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fhfd^en, gufammengerottt unb mit (Sitronenfaft befttidjen. dint 
Gafferole wirb mit ffiuqelmerf unb 3»ieSeI Belegt, ein paar 
©ewürjnelfen ba$u, bie ftoulaben hineingelegt, ein Äojfcl 
Suppe barauf gegeben unb bünften laffen. ©emt fle auf einet 
Seite gut jlnb , lagt man Champignon* in ^Butter anpaffiren, 
gibt bie (Roulaben hinein , auf ber umgef ehrten Seite , lagt fle 
nodj ganj burdjbünflen , madjt eine wetfje Sauce, fetyt ben 
»on ben (Roulaben $erau* gefönten Saft hinein , lägt fle auf« 
fodjen, gibt fle über bie 9ioutaben, fann mitttn (Sartuol 
unb runb $erum (Srouton* geben. 

129. ÄalbScotelette* in Rapier. 

(Sin paar (Stafetten, (Styampignon* unb $eterfUie tuet« 
ben fein gefdjnttten , unb in einem Stucf $utter anpafftrt. 
2ßenn man fie öomScuer weggenommen $at, brücftman »on 
einet (Sitrone ben Saft hinein , lagt etwa* Sarbcllenbutter 
mit auffdjmelje , beftreid&t bie fdjon $ergeridjteten , geflopften 
Kotelettes bamtt, madjt fle in Rapier gut ein unb btatet fle auf 
bem sRoft. 

130. gafdjitte (Sotelette*. 

9Ran nimmt ftyone (Rippien, fd&neibet bad untete Sleifdj 
$erau«, nimmt auf 2 Sßfunb 1 in QJttldj geweidete Semmel, 
öon 2 (Sicrn ein <$ingerü$rte* obet ein $efc$amefte, 2 Sar* 
betten, etwa* (SitronenfdjMcr , 4 £ot$ Specf, 4£ot$9Rarf, 
einige (S^alottcn unb 8locambol, fdjneibet aUe« fein gufammen, 
gibt ©ewür* unb Saig batan , 3 gange (Ster , betmengt alte* 
rcdjt gut, formt mit ben 0tippcfyen unb bet SRaffe bie (Sote* 
lette* , beflreidjt einen $latfonb mit ^Butter unb audj bie Kote« 
lette«, bratet fie unb fann fle glaciren, fann audj eine Sar* 
bettenfauce mit aRityra^m baran geben. 

' 131. Salbicon. 

(Sin Stücf äalbfWfdj wirb abgebraten, ein Obergaumen 
Wirb in ber Suppe gefönt, <&ü$nermagen ober Stufen oon 
£u$n fann man ba$u nehmen, fe§neibet alte* $u einem 4?afc$ee, 
mad&t eine weige Sauce, gibt bas ©cfdjnittene hinein, einen 
Soffcl (Sitronenfaft barauf unb legirt e6 mit (giern. (SKbt man 
e* in bie £aternpafietc§en, fo lagt man 9lufiern in ^Butter an« 
paffiren, unb gibt fle in bie $afttt$en oben auf baS «öafctyee. 
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(Sonft aber freist man e8 auf einen SJHatfonb unb iSfj t et 
au*fü$len. £ann flicht man fie au«, panirt {le in g&e$l, (Si 
unb ®emmelbrofeI , Badt fie au6 bem ©d&malj , unb fann fie 
gum ©emüfe geben. 216er aucfc gum <Singema$ten ift et $u 
oerwenben , wo e$ wie oben ;u betyanbeln iß unb man nur 
ben (Sitronenfaft weg I5§t. 

132. ÄalbÄfdjnifcel. 

3u biefem nimmt man bie J?alb$nuf) ober ben j?al6$- 
fdjlegel. SKan fdjneibet ba8 Steifö über ben graben in (Inger* 
tiefe «Platten unb ffo^ft e« mit bem ffiücfen eine« Keffer« ober 
mit einer «fcaue normal« fo bünn, falgt e8, panirt ti in 
©emmefbrofel unb brübt eö in einer Pfanne ober im $latfonb« 
bedM fe$r gty ab. 9Han gibt $ur $rü$e einige Söffet ®Iace 
unb lagt fie auffodjen ober gibt ein paar Soff el<Sjf ig unb etwa* 
gefönittene Gitronenfaa'ler *ur *8rü$e , bie man fdjnetl oerfo» 
d>en Iafrt unb über bie 5$niftei gibt. 

133. Saf^irten Äalb*f#legel. 

$Der Stiegel wirb au6gewaf$en , an ber @eite auf* 
gefctynitten unb bad Steift herausgenommen , Jebodj fo, baf 
bie £aut unterlegt bleibt. $Da3 iBein wirb ntctyt auggelo'fi, baö 
$crau£gefd)ntttene $feifcb n>irb mit 2 inüJiild) geweichten Sem* 
mein, bie <&ätfte ÜRarf unb $ett $ufammengef$nitten, bann 
mit etwa« SWuöcatblüt&e, Saig unb Pfeffer permifcfyt , läng* 
Iidr) gefdjmttene SWanbeln unb $ijta$ten, 3 ober 4 (Sier, aud) 
einige anpaffirte ©djwamme in glatter gefdfnitten, ntyrt 
man barunter, füUt bieg alle« in bie $ aut ein , fdjlagt ein 
<5<$mein8ne$el barüber , naljt e« $u , begießt il>n mit Butter 
unb bMt üjn im Ofen. Äann audj in einer SBratfe weidj bün* 
Pen, gibt ßaruiot, Spargel, grüne (grbfen unb 3Küf$ert 
ober Slufiernfauce ba$u. 

134. fiammdfopf $u§urid)ten. 

$erfelbe wirb fauber gepufet , in ber SWitte t>on einanber 
gefpalten unb auflgelo'ft, bann mieber jufammen gebunben, auf 
biefelbe 2lrt Weidb gefönt wie ber JtalbGfopf. 

ÜJian fann tyn nun abblandjiren unb bann in (Sup^e 
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weich foc^en , ob«: in einer »3raife , bann in Stficfe fdmeiben, 
einfallen, in (Si unb Semmel einpaniren unb au« bem Sdmtal$ 
bacfeit '(fUlj* gebacfene «gühner), au* in eine Sricaffee fann 
man e8 einvoSlgen unb bann erft in (Bi unb Semmelbrofel, 
unb eSen fo fann man ihn, roenn er in ber 99ratfe tueich ge* 
fodjt ift, mit einer JJricaffeefauce geben. $>aG «§irn mirb aber 
immer herausgenommen, $erhacft, gepfeffert unb gefallen, 
Dann roieber in bie Stfcale gegeben unb geroftete Semmelfchei* 
ben Darauf. ' 

135. Eingemachte Iammerne £8rufh 

SWan roajfert fte au« , blanchirt fie unb mirft fie in8 
falte ©affer, onnftet fie meid? mit etwa« 3Bur$eln, einige 
Champignons unt> Sroi'bel , gibt f!e oann ^erau« . flaubt bie 
Sauce mit «Wehl unb lagt fie mit Suppe fcerfochen, pajfirt fie 
burch ein (Sieb auf bie £amm$brufi, mit melier man fie noch- 
mals auffoeben lagt. 9Wan gibt ®rünfpeife ba$u , fann auch 
gafdjfnöoel in bie Sauce geben. 3fk biejj nicht ber Satt, fo fann 

man fie fricaffiren. 

» 

136. ©ebaefene Iammerne IBrufh 

5Benn bie $ruft auSgetoaffert unb in Stücfe jerfchnitten 
ifl , roirb fie gefallt , in d i unt* Semmelbrofel einpantrt unb 
au8 bem Schmal^ gebaefen ober audj grilürr. 9Ran öermen* 
bet fie jum gelegen ber grünen ®emüfe. 

137. «$ ei fj a 6 g ef o ttene £amm«brufl. 

9Benn fte gut auSgemäffert ift, mirb eine ßajferole mit 
Specf , fpanifchen ßroiebeln, QfyalcUtn, Scrberblatt unb 
jtuttelfraut, etroaÄ @erour$ eingerichtet, unb bie SSruft hinein 
gegeben, ein %\)til QBein, ein %f)t'ü (Sjfig unb ein Zt)til Suppe 
barauf gegeben unb meid} gefoebt , bann httauögegeben, ben 
Saft l&f t man etroad einfochen , unb gibt ihn fammt 2Bur$eln 
unb Sfcecf über Die fcammflbrufl. JTann ihn aber auch burdj* 
feihen unb gertebenen Jfren runb h«um, unb mbtnbti in einer 
Sauciere geben. 

<Die Schlegel unb Schilbel fann man eben fo h«S abge* 
fotten geben. 
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138. 9toulaDe oon hm m* br u % 

SWan lö'ft bie SBetne auö unb fdjneibet fte fo auöetnanber, 
bag fle in einem @tücfe Bleibt , bann falgt man ba0 Steift 
befireidjt et mit <gi , gibt Jtalbftfaföe (fle^e Jtaltäroutaben) 
ober ©atbtcon barauf , rollt e* jufammen , oerftfcnürt e0 mit 
(Spagat unb lagt c9 in 3Bur$cln uni> Sett Weidb fodjen. 3fl eft 
gut , fo fdjnetoet man e« in ©tücfe , gibt eine gute (Sauce 
bani 

139. Lämmerne« jfcernbl. 

«ffiirb auf otefelbe «ZBctfe, wie bie 8amm8brufl bc^anbelt, 
im (Sanken in Sbetle §erfdmttten , eingemacht, tjeig abgefotten 
grtürrt ober gebaäen. 

140. Saftibirte TEö telette«. 

9)?an brefftrt fte fo , wie bie torigen , bann flopft man 
fle mit Dem Keffer gan$ fein audeinanbet , madjt eine Saufce 
bon £ammdfleifcb , *$efd)amelle, etroaö ©arbeiten, ein tuen ig 
SWarf unD @>pe(f , (&ba(otten unb ÜRocambol, flogt unb paffirt 
bieg mit ein paar (Stern, füllt bamit bie (Sarbonaben unb bref* 
fxrt fte fd)ön *u. ®ibt in eine ßafferole «Bürgeln unb <5pt&, 
lagt fle etwaö angeben, gibt bie (Jarbonaben tyinein, befrreid^t 
fie mit Butter unb brät fie föön goibgrlb, gibt bann gut 
(Sauce, wenn man fle tjerauöqenommen tjar, etwa« SRabm unb 
©arbeiten, fetyt fie burd>, gibt bie <£arbonaben hinein unb 
lägt fie normal« auffodjen. 

141. £5mmerne (Stiegel mit Söeinf Webling *). 

2Ran nimmt einige fdjone ©Siegel , $a(ft Dad Orobere 
Dom 3)eine weg, fdjiebt ba3 Sletfdj weg, bog bad weigeSBein 
beroorfdjaut , legt Die Stiegel in marmed ©affer, bag fie 
wetg bleiben , belegt eine Qafferole mit ©pe(f unb (Sdjneibe* 
(ctjinfen, fpamf$en 3miebeln , etwa« gan^d ®ewürft, fal$t 
bie §>$(egel unb legt fte binein , fcfyfittet (§ffig unb HÖaffer 
Daran , jebo$ ni4>t fo Diel , Dag efi barüber gufammen läuft, 
belegt fte oben mit gefcbmttenen (Spetfblatten, unD mit $apter, 
oecft fie mit einem 3)e<fel *u, uno Dunfiet fte<weid>, mujj 
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aber adjt (aben, ba§ f!e toeifl bleiben. $at man etngefodjte 
5B et nf Webling , fo I&flt man fle nur mit ©uppe aufFod)en, Bat 
man aBer frtfdje , fo focfjt man ein <5tü<f Surfet mit etwaö 
SBajfer, Biß er fld} fpinnt, gibt bie SBeeren, abgerupft, (in« 
ein , Id§t fle aufwallen , gibt fle bann auf ein ©ieb, l&fjt ben 
Surfer birfer einfocfyen , bie SBeeren nodj einmal mit auf* 
fraßen , unb wenn bie (Schlegel weiefc finb, fo giBt man 
auf bie Sctyüjfel etwad öon De .©oft, meteber fl$ Beraube« 
bünflet Bat, bagu uno gibt bie 3BeinfcBebling nebenbei in einer 
(Sauciere. 

142. ©lacirte lammerne ©Riegel. 

9Wan bünflet bie ©djlegel , wie Bei ben oorBergeBenOen, 
gieBt ftc$ audj eine gute Braune @auce unb überjie^t bie @$(e« 

gel mit ©lace, gibt bie (Sauce nebenbei. 

.. 



143. ©ebünfiete <ScBop f enBr ufl *), 

JDie (RippenBetne werben auSgelöft, bann wirb eineGaf* 
ferole mit allen 9Bur*etn eingerichtet, Sperfblatten barauf ge# 
legt, etwa3 ®emür$ , Lorbeerblatt, äuttelfraut unb <Sal§ ba* 
$u, oie ©ruft auf alled oiefed gelegt unb mit @uppe weicB ge* 
bünflet $ann gibt man fle tyerau« , läfjt bie (Sauce angeben, 
flaubt fle mit 9HeBl , I5§t e« bräunlich anlaufen unb »erf o*t 
fle mit (Suppe unb etwa« weigern ©eine , feiBt fle burdj ein 
©ieb. ÜRan fann fle aucB mit üffig fSuern ober mit SWilcfc* 
ra$m perfoe^en laffen unb Die (Sdjöpjfenbruft (ineingeben. 

144. ©eoünftete <S$opf encotelett e«. 

(Sie werben mit einem f)5l$ernen Klöppel breit gefdjlagen. 
5Dann niro eine Lafferde mit $öurjeln eingerichtet, ©pect, 
<§cBneibef$infen unb ®emür$ uno läßt barin mit (Suppe bie 
(Sotetetted meid) bünflen , I5fjt Den (Saft, ber fldj tyerauSge« 
bünjlet (at, angeben, flaubt ibn, uno lägt il)n mit gutem 
@dr)u oerfocBen , fann au<B braune (Sauee uno Qonfommä ba* 
ju geben. 
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ßefter no* fluert man fle mit (Sffig ober ISft fte mit 
Wtlctyra&m t>erfo#en. ©ibt in ©littet gebünftett Äartojfel 
baju. 

145. @<fjö}>fenr ücfen. 

ffiirb tynlid} betyanbelt »ie Da« tfalbflcarre. 3Ran fann 
ftn aud) fptcfen , unb in einer SÖraife roei* födjen , unb bann 
eine gute braune (Sauce baju geben, toeldje man aud bemSBraife* 
faft fic$ $ie$t. 

146. OeSratene <5djii*>fenf djnifcel. 

3)iefe werben Hein fingcroicf , roie bie jtatbdfd)ni$el Dorn 
<5$legel ^eraba,ef$mtten , mit einer $ol$ernen .fceule geflopft, 
in S^iebel unD jerlaffene Sutter oDer Seit eingetaucht unb 
auf bem 9Rofte gebraten. 3Ran gibt nur bi<f 'eingefodjte SBrü^e 
mit dttronenfaft Darüber. 

147. @d&oj>fenfe§legel *) in SBier. 

9Wan gibt Sett in eine (Sajferole , lagt ed beifj werben, 
fdjnetbet bann ffiocambol unb Kalotten, »elften 3nu«bel, 
£noblau$ gang Hein, lagt bieg im Sett anlaufen, falgt Dann 
ben abjwrirten unb getieften (Stiegel unb legt i$n hinein, 
bräunt il)n an beiben (Seitm, f$üttet bann 9Bier baran, bi« 
über bie «©Sitte De« @<$legel8, gibt Sorberblatt, ßuttelfraut, 
ttxvai Diodmarin Daju , Dann Decft man il)n gu unb l&fjt ifyrt 
bunten, bid bie €>auce gtemlicfc Dicf nrirD, bann nimmt man 
Ü)n fcerauö, fcfyöjjft bafl Jett ab, paffirr bie (Sauce 
burd& ein @teb , unb gibt fle gu bem ©Riegel. 

148. ©djofcfenfdjlegel mit 3i»iebel unb (Spetf. 

9J?an flopft ben (Sdjopfenfdjlegel, bautet ifcn ab, falgt 
tl?n ein, belegt eine (Sajferole mit ßtoithti, (Sellerie, $eter« 
flliennmrgeln, gelben Stuben, atteö in Blatter gefdjnitten, gibt 
2 Äorberblätter, ein SBüf^en Äuttelfraut, alle Gattungen 
geflogene« ®en>ürg baju, legt Den (Stiegel barauf, unb girflt 
einen $$eil (Sffig , einen fytil «©affer unb einen $$eil 5öein 
bagu , bajj e$ über baö 8r(eifä gufammenlauft , betft tyn gu 
unb laßt i$n toeid) fieben , fe^rt i$n um , baf er jt$ nify 
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anlegt. 3n$n>tf$en fctyneibet man balb jtngctbicf langlid&ten 
<&pt&, audj eine große fpanifcfye S^iebel in SBlätterj laß! 
Bucfer braun werben, gibt (Specf unb 3n>iebel hinein, laßt 
fle angeben. 3Öenn ber ©djlcgel mürbe ift, gibt man tljn Ijer* 
auS , lägt bie Sauce, worin er gebünftet bat , braun ange* 
$en , ftaubt ein J>aar £ojfel 3Kel)l baran , unb läßt eö mit 
&u4>pe auffodjen , fettjt tiefe (Sauce bann über ben ©djlegel, 
gibt ben gebraunten @tyecf unb Bliebet barauf 

©djopferne (Sarbonaoen fann man eben fo machen. 



149. SDen ©ebtreinöfopf gu$urtd)ten*). 

Sflan loft ben Änodjen au8 , nimmt bie Abfalle bom ro* 
l)en ©cfcnmnefleifcjj , mager unb fett, roeicfyee man $um Stopf 
gibt, man mürjt eö mit <§al$, Sßfefferrornern , geflogenem 
anberen ®en)ür$, fein gefdjnittener $eter{ilie> fleinen Sttoit* 
beln, lagt e& fo 8 ober 10 Sage in einrtn irbenen ©efdjirr 
liegen; wenn eel öom ©ewürj angezogen bat, lägt man e6 
abttopfen, gibt atte0 jufammen in ben Stopf, rcie bie Bunge, 
bte ffilet», bie (Specfßücfe, roelcbeö man atleö in lange ©tücfe 
fdjnetbet, unb füüt ben Stopf bamit gan$ ooH, baß er bie 
borige Qform trieber erhalt, mit einer IDrejfirnabel unb <Bpa* 
gat nabt man bie Oeffnung $u, n?o man bie 93eine tyerauflge* 
nommen §at, bamit er bie Sorm im jtocfyen nidjt berliert; 
man rc i rfelt if)n in n>ct§e Semroanb ein, bann gibt man iljn 
in eine 93raife $8anbel mit ben jtnoeben bed StopftS, einigen 
©peeff garten, 8 fcorberblattern, 7 ober 8 SBufd? ein Buttel* 
f raut , 99aftlicum , 1 großen Büffel $eterfllie unb Broiebel, 
6 ©ewür^nelfen , eine «£anb öott @al$, einige 2lbfätte öom 
<Scf)nmne ober anbereß Sleifd) , gibt SGBaffer fcagu , biö ber 
Jtopf barin babet, unb lägt ttyn 8 biö 10 ©tunben langfam 
foetyen, probirt it?n früher, ob bie (Spicfnauel leicht binein* 
gebt, xoo n'djt, fo muß er nodj foefeen. 2Benn man ifyn bann 
bom Seuer wegnimmt, fo laßt man ityn ein paarStunben nodj 
in feinem ©übe fhben, bann troefnet man ü)n mit einem %uü}t 
ab, j>rcßt il?n mit beiben «ftönben, um alle 5lü jf ig feit ju be* 
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fettigen, unb lägt ifcn im $ud?e auftrugen. <§rft bann entfallt 
man i$n, gibt ifyn auf eine gefaltete ©er oiette- auf bie Sdjüf» 
fei unb befdtigt ben Spagat. 9Wan fann audp bie SüUe $u« 
fammenfä)netben , aber man liebt ed fo atigemein metyr , bie 
(Stüde bleiben me$r im (Sanken unb bad innere wirb fefler. 

150. ©ebratener Sdjwcinö r ücfen. 

JDtefer wirb früher in eine *8ei$e t>on S^iebeln, GfyaloU 
ten, etwas ©ewurj, fcorberblatt unb tfuttelfraut in Brett 
anpafflrt unb mit (Sffig t>erfoc$t, gegeben, worin man ifyn 
einige Stunben liegen laßt, tratet ifcn bann mit ber $et$e, 
mit rcetd&er man ifyn fleigig begiegt, fann jutefct audj üflilcfy« 
ra^m ba$u nehmen 

151. ärenfleifd). 

3Ran ri#tet in eine ßafferole 3*uiebel, gelbeWüben, Sellerie, 
5*cterfUie, atteö in «Blätter gefdmitten , Sped\ SReugewürj, 
Pfeffer unb ©ewürjnelfen, gtbt ba« gleifdb toom Jungen 
S*wein, rotten ©ein unb (Sffig barauf; wenn e§ roetty ift, 
unb ben Saft eingegangen, nimmt man ed tyerauö, gibt ein 
paar Soffel 2Nefcl auf bie ©ur$eln , lagt efi anlaufen , gibt 
bann nocb rotben ©ein unb Suppe barauf; mit weitem man 
eö aufjteben lägt, pajfirt baß ©ange, legt bad 8let(d? wieber 
hinein , gibt 3ucfer unb geriebenen Jtren hinein unb lägt eS 
nodj eine ©eile foä)en > ferüirt £ren nebenbei. 

152. »-Braun gebünfieten S dj w ein efdjlegel. 

5£)ie £aut wirb weggefdjnitten , bann mug berfelfce 24 
Stunben in ©affer weisen , worauf man ityn mit Salj unb 
©emürj einreibt. JDann rietet man eine (Eafferole mit allen 
©ur$eln , &pecf , Swiebeln, ©ewürj unb Jtümmel ein. ©ibt 
Suppe, ©ein unb (Iffig baran, bon bemlefeteren nur wenig, 
lagt ben Stiegel langfam barin bünflen, frt^t bann etwaG 
sjon bem Saft weg unb lägt ben Stiegel mit ben ©urgeln 
(raun angeben, ftaubt bann einige Jtoctloffel 2Refcl baran, 
weldjeö man audjangefyen unb bann mit Suppe öerfoä)en lägt, 
burdjfeityet, ben Sdjlegel hinein gibt unb ben abgegebenen @aft, 
Wela)en man no# gut mit bem Stiegel »erfieben lägt. 
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153. S cfctoetnecoteleite«. 

28erben (Ben fo abgeflößt uno $ugerid>tet n?ie bte 
Jtalb«cotelettc«. 

9ftan fctjnetbet bie #aut toeg , lägt aber ba« 8rett baran, 
bann faljt man fie ein , gibt ^Pfeffer ober etwa« Hümmel bar« 
auf, taucht fie in anpaffirte flnes herbes ober Qwitbel unb 
btüf)t fie fefcr g5$. 9Ran gibt fie jum ©cmüfe. tfann fie aber 
aud> al* feI6ftf)äni>iged ®erl$t mit einer braunen Bwiebel* 
fauce mit ©lacefaft, unb au* mit frangofiftyem Senf geben. 

154. £eif abgef o$te S (feto ein S bruft ober 

Sdjulter. 

• < 
3ftan fönetbet einige Kalotten unb fpanifdje S^iebel in 
^Mütter, eben fo einige« $Bur$el»erf, gibt SBaffer, £Bein unb 
dffig Daran, ©etvärg, Sorbetblatt, jtuttelfraut unb Salj, 
lagt bieg mit ber S$tt>eindbrujl ober Schulter fod)en, bid ba$ 
Sleifcfy roeicr) iji, fei&t bann bm Saft ab, lagt ifyn no$ ettoaft 
eingeben unb feüjt i$n bann über Da« Srfcifc^. 9Ran gibt gerie» 
benen Aren barüber. 

<DenSd)n>ein$rücfen ober bie darbonacen fann man eben 
fo $eig abfo$en. 

155. ©ebünftete SätoeinSbruft. 

<Diefelbe roiro mit fpanifdjcm3n>i<&el, mit ©eroürgnelfeu 
befpicft, Specf , ettoa« ©enutrj unb Hummel mit Suppe roetd) 
gebünflet, gibt Sorbetblatt unb Jtuttelfraut unb (Sitronenfdja« 
len Da$u. 3ft fie toetd) , gibt man fie $eraud unb lägt ben 
Saft eingeben unb gibt iljn Darüber. 

156« ©ebünficte* 3u ng f$tt> einen e«. 

Jftan rietet in eine (Saffcrole alte $Bur$etn, 3nnebel, 
Jßeterfllle, gelbe 9iüben , Sellerie, gibt Specf unb Scfynetbe* 
fdunfen, Sorberbtätter, jtuttelfraut, baju ®en>ür$, Sal$ unb 
Jtümmel, gibt ba« Stfjtoeinene hinein unb lägt eö gur «65lfte 
bünfien, fei$t bann bie Sauce ab, fd&topft Dafl gleifd? unb 
lagt ed in biefem Saft Dünsen, Dag e« aber nid^t $u tueidj 
toirb, gibt ben Saft, treiben man mit einer guten braunen 
Sauce öerfieben lägt , barüber. 
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157. 8af*irted Spanferkel») 

2Benn badfelbe abgebrüht iuioabflammirt ift, fo 1 oft man 
bie Seine bid $um Jtopfe aud, toeldber gang bleiben muß, 
nimmt bann eine in ü^ild) gemeinte jtalbdleber unt> f$netoet 
fle fein, mit eben fo Diel Spfff im ®en>idjt, gibt Salbei , alle 
(Stauungen geßoßene Qemürge, Saig unb groben Pfeffer ba« 
$u. ©enn alled fein geftynttten iß , fo füllt man ben gelb bed 
Sd^meined bamit, nimmt Specffetten, umgibt fle mit gafdje 
unb füllt ben föücfen unb bie Seine gut aud, näfy ben Saud? 
gufammen, baß er feine botige gorm erWlt, umroicfelt ed mit 
einem au« Sauge geroafdjenen Sudje, unb reibt ed mit Gitro- 
nenfaft, gibt in bie Seroiette eiroad Salbei , 4 Sorberbiättet, 
bebecft ben (Rütfen mit Spe <f, uni> umtoitf elt alle« mit Keinem 
Seingeug , »eldjeö man an beiben <inben gubtnbet. (gibt ed 
bann in ein S9raife*2Banbel fcalb mit gutem weißen ©ein unb 
halb mit Suppe angefüllt , läßt ed bei gelinbem Seuer lang* 
tarn fo$en, 3 unb Stunbe ungefähr. 3ft ed roeity getobt, 
gibt man ed bom geuer toeg / unb läßt ed in feinem 9lbfube 
eine Stunbe (teljen. 5Benn man ed beraud gibt, muß man 5ld)t 
geben , i^m feine gorm $u erhalten , man lägt ed gang aud* 
füllen , enthüllt ed . brefftrt ed , unb gibt ed auf einer Seit* 
biette auf bie Sdjüjfel. 

158. (Sefuljtefl Spanferfel. 

Senn bad Spanferfel gepufct unb aufgemalt iß, fo 
roirb ed in Stüde jerftynitten , nur bet Jtopf nid>t, ein äatbd* 
fuß baju , unb in einer gutm söratfe eingerichtet , bie «$älfte 
Suppe, oie&älfte ©eingenommen, äuttelfraut, gorberblatt, 
Güronenfaft , (Sitronenfdjale baju gegeben unb gut gefallen. 
IDad Spanferfel barin toeid) gefotten. 2Ran felbet ben Saft 
but$ unb läßt ti)n eintod>m , Hält it)n mit (gierflar. <&tbt 
oon bem Saft in eine gorm, bad Spanferfel barauf uno 
läßt ed füllen, flür^t ed fycrauö. 
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159. © eJ&warjwilb ober $Bilbfdjt»e i n eingu* 

mariuiren. 

S)a8 Sßilbfdjwein wirb gut abgebrannt unb rein gefcufct, 
brr Jtojjf mit bem $alß fang abgefdjnltten unb ba8 Uebrige in 
bier Steile geteilt, weWje audj wieber in me$re XtyiU 5er« 
fc^nitten werben. 3n einen großen Äeffel gibt man nun bie 
Stütfe , [aljt fie , unb gibt gleite Steile dfftg , SBein unb 
2Baffer, iii baö®eß§ boll ift, fügt nur nodj einige gefdjnit* 
tene fyanifdje 3toiebel, Kalotten, 9tocambolle Bei, fo wie 
audj ßorberblatter , jtuttelfraut unb gange« ©ewürj, al6: 
Pfeffer , *Reugewür< , <Sewür$nelfen / 3ngroer unb 9Hu«fat* 
blütbe unb lagt bieg einige ©runben weidj fodjen. 3)ie Heine« 
ren @tü<f* brausen nid)t fo lang alö Jtopf unb ©djlegel. 3ft 
alle« weid) gefotten , fo gibt man bie ©tücfe in ein iibene* 
®efa§ unb gießt Den Slbfub barüber, unD laßt e« an einem 
füllen JÖrte flehen , wo bann ba« 8fftt barüber ff florft unb 
man e« auf biefeSBeife lange aufbrummen fann. SBtaud^t man 
©tüfte babon, fo nimmt man fte betau« , unb übergießt bann 
ben $oj>f mit etn>ad ;erlaffenem SRinbfdjmalj , wel$e« , wenn 
e« floeft , ba« 8f(etf$ oor ber £uft bewahrt. flRan laßt ge* 
wofjnlidj ba« $Bitfcfd?wein, wenn man e« üerwenbet, nur in 
einem ©übe, welker au« benfelben ©ubfiangen wie ber frfi » 
$er angegebene befielt , warm werben unb feroirt e« trotfen. 
®ibt nun in einer Sauciere, SRarmelabefauce , entroebfr*&im* 
beere, (Ribifeln, 9lprlfofen ober .getfötyetfdj *) , bie man mit 
2Betn auffod&en I5ßt. 
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160. gBtlbfdjtoeinfopf. 

S)erfelbe lotrb gang fo betyanbett wie ber oom etnoeimi* 
fdjcn, nur mufc man i$n gut abbrennen, loafdjen unb abrajl* 
ren , n. f. n>. 

9Ran fann au* unter biegaföc geräubert« Bunge, ®anfi- 
Ieber uni> Trüffeln nehmen. 

161. 2BUbfd;nmnf4ni$el. 

3Han föneibet bte (Sd^nt^el oon bem grofen SBilbfdjioein* 
f Birgel &erau«, töft fle in tbrer $Bei§ ioeic$ fteben, unb $ie$t 
fid? bann eine gute braune (Sauce au 8 $Btlbj>ret unb anbeten 
9lbfatfen , gibt ÜRabetra aber Xered bagu , man fann au$ 
<§>arbeUen», 3rotebel* °ber ©urfenfauce ba$u geben, au(fy 
fann man §ur ©auce anflatt brg SBeined 9föildjra$m unb 
(Samern nehmen. 

162. S)en 2Ötlbf<$toelnfiif<$Ung. 

5DerfeI6e wirb fo toie ba« anbere @^roarjtt)ilb in einem 
9l6fub gefönt f tote fcbon früher angegeben toorben ifl, unb 
trotfen auf einer ©eroiette angerichtet. SRan gibt aud? oer* 
fdjiebene SRarmelabefaucen baju. 9Wan fann «u$ benfelben 
bte £aut abgießen , tyn bitf mit 3u(fer betreuen unb gladren 
unb mit Slfpif garniren. «Dann mufi er aber falt fetyn. 

163. 2) er $irf$. 

SDerfelbe toirb in jtoei Steile abgeteilt, in ben oorberen 
unb Hinteren $$eU. 

5)a0 Q3orbere beftebt in bem tfalfe, ben jtoei SBruftfiütfen 
unb in brr «fcalfte be« {Ruärnd. 

<Dcr btntere $$etl ober oafl Wintere genannt, befielt in 
bem 9fcü(f braten unb Seiner, ireldje entmeber ganj ober mieber 
in ©tüde jcrdjcilr »erben. 

164. ® eoünfletr £irf#brufi. 

3Wan lotl oie Äno^en au8 , ri&tet eine (Safferole mit 
SBurgeln ein , @pccf unb 3toiebeln in "Blätter gef^nttten, gibt 
»orberblatter , äuttelfraut, gangefl ©emürj ba$u, gibt§uw>e 
baran unb laft fle braun bünften , tann gibt man fle $erau0, 
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lagt ben Saft angeben/ flaubt 3Re$l baran, toeldjeö man 
aud) (raun anlaufen unb bann mit Suj)j>e auffo&en lägt. 

3)ann $crfd?netbet man bie »&trfc^bruft in Stüde, feibt 
bie Sauce burdj, lagt fle nochmals auffodjen ; man fann aucb 
bte Sauce mit ÖBein ober (Sffig fauern, audj SRiltyratym fann 
man Daran geben , wenn man tritt. 

165. $en 3 ungf ernbra t en ootn «&irfdje. 

SWan fouft tyn fd>ön fein, belegt eine Gafferole mit S*>etf, 
fpanifdjer QmitM, 38ur$eln , fcorberblattern unb Äuttelfraut, 
gangem Pfeffer, Olcugettmrj, Sngrocr unb (Sttroncnfdjalen, falgt 
ba* &leif<f> ein unb legt e« barauf , läßt ed bünflen , giegt 
bann ein Settel £)ef!errei$rr ©ein barauf, lägt ben Saft völlig 
eingeben. 3Benn bad 9Ui\d) fefcon Geraufen \% gibt man eine 
braune Sauer baran, lägt ße gut btrfo$en, J)ajftrt fle, brüdt 
bann öom einer Gifte ne ben Saft bineln , gibt bafl Sleifdj, 
roeldjföman audj glaciren fann, auf bieSdjüffel unb bie Sauce 
ba&u. 

166. £ir fdjfdjulter. 

(Sine Gafferole roirb rben fo eingeritzt teie bei ben ftü* 
beren, barauf gibt man bad Sleifdj/ 1 Seitel weigen ©ein, 
'/ 4 Seitel Gfftg unb % 3Hag Su^e , unb lag t bie Sdjulter 
n>eid> bünflen, fetbt bann ben Saft ab, bffeitigt baö gett ba* 
»on, gibt ed $ur Sdjulter, lagt r« braun angeben, gibt bann 
ben Saft unb etwa« S(^ü baju , lagt tfcn fur$ eingeben , fer* 
birt bie Sdjulter mit «einen (Jrbäpfeln. 

167. £irfdj in brr $lutfauce. 

üftan öerfabrt eben fo tvie bei ben borgt$enben , nur 
mit bem Unterföiebe , Dag man bie Sauce mit SBlut legirt. 

168. «irfeftgtemer. 

Qerfelbe mug gut abgeUgen fcfyn , Dann toäf$t man ibn 
au0 unb blanden iljti , unb friftbt üjn mit faltem ffiaffer 
auf. gelegt ibn bann mit S^ecfylatten unb übertrinbet i$n 
mit Spagat, gibt ibn bann iti ein groge« ©efdrirr mit 3Bur* 
*eln, gefc^niitenen foantteben 3*iebeln , Salj, ©emur*, £or* 
betblatt, Äutieifraut, einigen SBacfybolberbeeren , gibt einen 
*Ml ©ein, einen $$eil Gfftg, etnm S^eil ©affer barauf unb 
* 
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lägt ihn roei<b focbrn. 2)ann moiht man eine Sauce mit einer 
braunen (ginbrenne ober nimmt eine braune Sauce (liebe braune 
Sauce ) , reibt ^rotbroteln, gibt ße baju, geflogenen 3"****, 
3tmmr unD ©eroürjnelfen, Sirronen fetaler, eine £anbootf fein« 
ge'dmittene ger6fie»e Wanbeln, giegt bieg alle* über ba* frleifd) 
uno lagt e« im Ofen eine Ärufte befommen. 

169. 33raun gebünfiete $ ir f <h ta ib e b r u fl. 

SDiefetBe wirb in beigem Sa ff er fleif gemarJbt, bann 
wirb fle in rothem SBein unb in Suppe, nebft Snmbel und 
Scr)neibefcbinfcn roeid) gebünfiet, bann herausgenommen, ge* 
tcr)nitten , bann lagt man bie Sauce eingeben unb gibt bann 
oa8 9ieifa> roieber hinein, mit roelcfyem man ed nodjmalS auf» 
fod)en lägt; man fann bie Sauce aud> mit ißlut legiren. 

170. Silet* Dom <$trfcbf albfd)legef. 

3)er Stiegel nnrb abgehäutet unb rorrben ffiletd gefchnit* 
ten, biefelben fd)6n gefpiett unb in g&urgeln, gett, Snnebeln 
unb etroad Sein unb Suppe rceid) gefod>t. bann glacirt. 3Äan 
fann bie eigene Sauce eingehen laffen unb baju geben , ober 
üWilärahm* ober i&urfenfaucc baju geben. 

171. »a« »eb. 

<&at ein feljr gute« fdjmatfhafte« Sleifd) unb ifi am bor* 
jüglidjftfn gebraten , rooju gercöbnltd) ber Sd)legel ober 9iu» 
c!en oerroencet nirb. (Siebe ^Braten.) 33or$uglid) gut flnb bie 
am $Koft gebratenen ffotelett'd; biefelben roeroen ungefähr fo 
gugeridnet wie bie <Halbdcot'lettee. 9hir bog man ftdj baju 
eine gute Sauce oon Den Abfällen jtebt. (Stehe (Sioettefauce.) 

172. ftebbruft. 

?8on ber ötebbruft werben bie (Beine audgelofi, bann 
wiro fle auögewäffert unb in QBaffer abgefod)t , hierauf her* 
ausgenommen , gefpieft unb eine Qafferole mit aUen 9Bur§eln 
belegt, Schneibefcbtnfen , Specf, 3 fcorberblätter , etwa« 
Äuttelfraut, oon einer halben Zitrone bie Sd)a(e, etwa* ®e* 
würg uub Saig beigegeben, bie 9iebbruft barauf gegeben, mit 
ein paar Toffeln Suppe oünfien laffen, fann aud) guten ©ein 
beigeben ; ift fle roeidj , gibt man fle berau« , lägt ben Saft, 
weld)rr ftd) b"au3a.efoa)t hat, ansehen, jiaubt ihn unb lägt 
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\f)n bann mit ©uppe unb (Sfflg t>erto$en , pafiltt it>n burdj 
«in ©ieb, lagt tbn inbiefer ©auce normal« tyeig werben, auf 
bemgeuer, gib? ein wenig 8ud*er baju ober blandjirtbon einer 
Orange bie ©dualer unb brücft ben Saft in bie ©auce. SDann 
wirb bif *Re$brujl jerfä>nitten unb in bie (Sauce gelegt. 

173. (Srouton* gaf d? e oon »Jtefcbrufl im Vol 

au v e n t *). 

5)ie Ote^brüfle werben gut au«gelo'fet unb auSgewaffrrr, 
bann lagt man fie imSafftr aufwallen, bamit fle fteif werben, 
bann wirb ber Jfcern gefyidft unö in eine Gaffer oU SÖurjelwerf, 
Smiebel, Sorberblatt, Äuttelfraut, (£ttronenfd?aler , ©$nei« 
befdjinfen, ©pect gerietet, baö gleifd) hinein gegeben unb 
mit etwa« ©uppe weidj gebünflet , bann gibt man baö 9Hc^* 
fleifdj beraufi ', lägt baö 3Bur$elwerf angeben , gibt aber frü- 
her oom ©afr auf bie 93rufl, bamit fle ntdjt troefen Heibt unb 
lagt fle in ber ©Srme flehen. 5>te übrige ©auce flaut»! man, 
gibt (Sffig unb ©uj>pe hinein unb lä"§t fu gut »ertönen } *>on 
bem übrigen gletfcfc, welcbe« gebraten fetjnmug, mad)t man 
einen (Sroutonf äffte ganj fo, roie bei bem «£>afenfafd>e, fann 
tyerju au$ eine gebünflete ober gebratene äalbMeber gebm , 
mit flogen unb paffiren, gibt i(?n entWeber in ben <Dunfl, 
wo er, wie erwS^nt, mit (Eiern legirt fein mug , ober man 
oerbünnt tyn nur mit ber ©auce unb gibt tyn juerjl in ba« 
Vol au vent , bann bie gesurften Prüfte barauf unb no$ et» 
wa« ©auce barüber. 3ft ber gaf#e im <Dunft gefönt, fo 
flicht man gormen au«, unb riebtet fle gierlid? gu ben anberen. 

174. 3) er «&af e. 

<Da« *ttücfwfirtige beSfelben wirb meiflentbeil« jum *Bra» 
ten benimmt, ba* Sßorbere C3unge) wiro gebünflet, mitSDBur» 
Sein, gett, ©ewür*, ffiein, (ffffig unb ©uW>e, unb gewöhn- 
Ii* bie ©auce mit $lut legirt. 

175. *afenpreffe einzurichten. 

<Der £afe wirb föon abgelautet, ba« oorbere fogenannte 
3unge weggeidmltten , fcunge , fceber unb $erj beftitigt , mit 
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«inem Sudje fctyö'n ou«gett)if(6t f ber Hafe umgetetyrt unb bie 
Reiben Hinterbeine burcfcgebacft, batnit er fcfcon flaclj liegt. £>et 
mü&tn unb bie Riegel fffcön gefpicft; bann lagt man alle« 
OBurjeiwerf, 3»ieBel, fcorberblatt, Äuttelfrani, etwa« «Keu- 
gewürg unb Pfeffer in fcungenbratenfett, ober wenn man fonfl, 
wet$ed $at, bünfien , legt ben Hafen in bie «Bratpfanne, giegt 
bie SWarinabe barüber unb fteüt ibn an einen füllen Ort, bi6 
er jum «raten berwenbet wirb, langer alö 2 biö 3 Sage barf 
tr aber ni$t flehen. 5)tefe Üttaünabe fann man gu allen ®at» 
tungen SBilbpret brausen. $)cr Hafe wirb bonn in ber ÜHarU 
nabe jur Hälfte gebraten, bann gibt man fie weg, bewaurt 
fie auf, roeil man fie wieber brausen fann, unb begießt ben 
*afen mit einer baju beftimmten guten Sauce. 

176. 9Uulaben unD Siletö bom Hafen im 

Vol an vent. 

«Wen nimmt bom Hafen , reeller fdwn abgetütet unb 
$ergerid>tet werben ifl, bie Stifrenfel unb Sdjultern, Wneibet 
Heine Stücfdfcen ju ben gilet« ab, ba8 übrige fflcifd? löft man 
»on ben «einen unb fdumbet c$ fein jufammen, t^eilt ed 
aber ab r unb gibt ju ber einen Hälfte, weldje al9 Safdje Oer* 
wenbet wirb, <Bx><& $alb fo biel alö t?leifct>, eine in 
geweifte Sctmnel, ein (Si, etwa* Saig, etwa« fein geftoge* 
neö ®eroür§, f$neibet atted gufanrmen normal«, flogt e« 
bann unb paffirt e* , brefftrt oon ber anberen Hälfte Steift 
»iereefige Stücken, füllt fie mit Safdje, rollt fie gufammen, 
welche« man mit einem Keffer unb fEBaffer oewerffiefligt , gibt 
eine gute (gitterte ober anbere Sauce barauf unb lägt fie tofidj 
bünfte n ) inbeffen fpief t man bie SiletÖ , unb wenn bie SRoula« 
ben gut gefcünflet t)aben , gibt man bie Sauce oon benfelben 
ju ben Silet«, lägt fie braten, glacirt fie bann. 9»an mug fidj 
fdjon früher eine gute Sauce gebogen $ab«n aud ben 9lbfal* 
len bom Hafen einer guten treffe Sdjneibcfdjinfen unb Specf, 
Saig unb Oewürg, weicfceö man bünfien unb angeben lagt, 
mit <£ffig unb rotfjem ©ein gut berfodjt, paffttt unb mit 
Suppe unb einer guten Olace noefc auffodjen lägt. 5>ie gilet* 
werben nun in ein fcfwn früher gebatf eneö Vol au vent ran* 
girt, mitten bie 0ioulaben uno bie Sauce barauf gegeben ; man 
fann aueb noty (Srontonfafdje bogu geben , welcher alfo ber« 
fertigt wirb: man lo'ft bon einem gebratenen Hafen ba$ gieifdj 
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oon ücn Semen, badt einige (SemmelfdjnÜten aud bem (scfcmalj, 
f4?neibet baä Sleifdj frtn jufammen, flogt fö bann mit ben Sem» 
melf^nüten , gibt etwaS Spf rffer unb Saig ba§u, unb feuchtet 
ed mit«C>afenfauce an, bann yafftrt man e$, gibt fo k>iel ©auce, 
Je nadjbem man ben Safdj bief haben witt , baju , fann ben* 
felben aud? in ben SDunfl geben , mug aber bann benfelben mit 
ein paar fciern binben. 

177. »ßafenfalmty. 

5)er £afe wirb aufgenommen, abgehäutet, qetoaföen, 
getieft , mit Sutter unb 6uppe in ber $ratrof)re gebünfct, 
bann fdjöne 8Üet* baoon gefdjnitten. 3n einer <£affero!e wirb 
alle« 2Bur$elwerf, 3wi«bel, Äeber, ®etoür$ unb baä 3unge 
oom $afen gerietet, man tagt eft angeben, gibt ®uppe bar« 
auf, Raubte«, bag eö $übf$ trotfeit bleibt, flogt e* ( 15gt 
e$ mit Suppe uno etroad rot$em (Bein auffod?en, paffirt ee) 
bann , richtet fle ubrr bic «$afenflletd an. 9Äan fann ed mit 
Suttertetg ober 9tei3 gavniren. 

■ 

178. «öafenbrot. 

i 

Scn bem ftyon abparfrten apafen wirb ba$ Steifd? oon ben 
Seinen gelo'fl, mit bem (Sdjaeio meffer fein gufammen gefdpnü« 
ten, geflogen unb burdjpaffirt, bann bie Hälfte von berOuan* 
tität Sleifdj , Specf würflig gefunkten , gut barunter gemengt 
unb SBurflgewürj unb oon einer Zitrone bie fein gefebnittenen 
Skalen bagu gegeben, au$ Majoran unb <§alg. $>*nn wer« 
ben 6trifcel *) baraut geformt , welche man mit üibotter $u« 
fammen ma$t unb beftreidrt, fit auf ein Sied), Daß mit 
&$mal4 befhiften würbe, unb in ben Ofen gibt. <$ä wirb 
auty langfam ge baden , 5 / 4 Stunden ungefähr. 
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179. 93on bfn £ü$nern. 

$)ie ffeinen jungen <$ü$ner fotlen ungefähr 3 QBodjen 
alt fein unb biefelben »erben m elften tbeüö $um Eingemachten 
ober gum Warfen öerroenbet. 

180. (Stngrmadjte fleine £übndjen. 

(£$ iflbeffer, bie »fmfyner trotfen guj>u|en, gleich nadj* 
betn fte abgeflogen flnb. 2Äan madjt fte bann auf, gibt ba$ 
(Singetoeibe , Wagen unb 8eber fyerauö, unb flamnütt f!e bei 
fettem Seuet ab, iväffert fte bann im lauen ^Baffer au$. 93e* 
legt eine (Lafferde mit QBur^eln, <$bam)Hgnond , gibt ein (Stftcf 
SButter unb einen 5lnric^tloffel <&uppt barauf uno bünfiet Darin 
bie ^ü^nc^en h>eic$, muß aber 9ldjt geben , ba§ fte fc^on roeig 
bleiben, bann nimmt man fie tyeraud, feityt ben (Saft ab, wtU 
ct)er fid} berauflgebünfiet $at, madjt eine leiste SButterfauce, 
gibt bie £übnd>en binetn , ba§ fte betfi »erben. SWan gibt fie 
enttoeber gan* ober auefy in einer Sftagoutfauce , mit <£armol, 
(Spargel, grünen (Srbfen u. f. ». 

181. ©ebatfene £ü1>ner. 

$ie«&fi$ner »erben, »te früher angemerft, gepufct, auf* 
gemacht , 'in 4 Sfjeile ^erfd^nitten, gut au$get»Äffert , abge* 
trotfnet, eingefaßt, in üflebl eingehet, bann in abgefdjla* 
genen Eiern unb ©emmelbrofeln, unb febr gty au$ bem $c$mal$ 
gebaefen. 9Wan fann fie aud} nur in 9Rebl, bann in SBaffer 
unb ©emmelbrofel eintauchen, ober in ÜRefcl allein, audif o$ne 
Webt in (gi unb Semmetbrofei. 
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182. Sricaffirte geBacfene #ühner. 

(Sö n>irb eine bkfe »eifie $8utterfauce gemacht, t>on 3 
Söffet ÜHetyl ungefähr, bann mit 3 Dotter legirt unb ber <5aft 
Don 2 Zitronen htneingegeBen , man fefct fle oom Breuer »eg 
unb rührt fle ^ frid fle falt tfl. 3 <&u$ner »erben wie $um 
(Eingemachten mit ^Bürgeln, Butter unb ©ujtye gebünftet, 
bann in Heine ©tütfe gefchnitten, fo »iel atä möglich bieSBeine 
auögelofl unb bie «öaut abgezogen. ÜRit ber 5ttcaffeefauce »er* 
ben bie ©tücfe bann redt)t bicf befiridjen , einge6rofelt , bann 
in aufgefangene (Sier eingetaucht, »ieber in SemmelBrofel, 
bocf> rety Behutfam, bafj ftdt) ntcr)te aBlöfl, hierauf in (Sdjmalj 
geBacfen unb auf eine bterecf ige ©Ruffel gerietet, fte »erben alö 
(Sntree gegeben. 

183. tfroatifdje £üh«er. 

Die £üf?ner »erben orbenttich breffirt. (Sine <£afferole 
»irb mit aUem $Bur$el»erf unb 3»ieBel eingerichtet , £or* 
BerBlätter, äuttelfraut, (Sitronenfchäler unb et»a$ 9leuge* 
roürj baju gegeben. Die kühner barauf unb einen $h e ^ ©ujtye, 
lagt fle et»aö bünßen , bann gibt man einen $h* SBein unb 
(Sfiig barauf; unb Ififjt fle ganj »eich bünften, nimmt bann 
bie <$ühner hcrauä, feiht ben (Saft aB, macht eine $utterfauce, 
giBt ben ©aft hinein, fein gefchnirtenen 3*»teBeI baju , läfjt 
fle auffochen, julf^t ÜMchrahm baju unb gießt bie ©auce über 
bie ütyntx , Reiche früher gerfdjnitten »urben , I5fit fle no$ 
fo lange am&euer, Bi« bie kühner »arm ge»orben finb, bann 
richtet man fle auf bie ©Ruffel. 

184. Safchirte « ü^n erf ilet«. 

9flan fchneibet »on ben Hühnern bie SBrufl unb baö »eijje 
gleifch i)tTau$, fchneibet ti fein jufammen, fti'fjt eö im 9Wor» 
fei mit berfelBen Quantität Butter unb SBefchainefle, faljt unb 
l>affirt eö, formt bie $ilet«, gi&t fle auf einen Decfel in ^eife 
93utter unb Bratet fle, fle flnb felpr fdjneU gut, man !ann fle 
mit Trüffeln garniren , unb giert bamit ein Ragout ober einen 
recht guten (£routon«8rafche &on Jtälbernem ober Hühnern, »el» 
eher alfo gemacht »irb Die «kühner ober baS Jtalbfieifcb »er« 
ben in ffiurjeln mit ©chneibefchinfen, ®j>ecf unb ®uppt ge» 
bünflet, bann bad Sleifch audgelöfet, fein gefchnitten unb im 
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Dörfer geflogen mit einigen gefatfenen Semmelf<$mtten unb 
ben Saft oon ben <$ül?nern ober £51 6 er nein, bann J>affirt mit 
einigen Giern, unb im $)unft gefönt. äann eine gute Sri» 
caffeefauce macben, befle^enb' aus einer Ivetten ©au er mit 
®lace, worein man »on einer falben (Zitrone ben (Saft brfieft, 
anfcaffirte (S&amjrignonS bagu gibt , mit mehreren dierbottem 
Iegirt unb fo lange auf bem Breuer rütyrt , bis fie fodjt. 3)ann 
fdjnetbet man ben ßtontonfafdje in Stüde, gibt bie Sauce 
barütrer unb oben auf bie faf^irten SlletS. 

185. «©üb nerro ulabe n mit ffrica f feef auce. 

2)ie £übner werben, wenn fle gejmfct, auSgewafdjen unb 
abflammtrt finb, auSgelo'jl, etwas gefaxt, bann mit bem ülü* 
den beS üftefferS geflopft, ein gewöhnlicher guter Safdj wirb 
gemacht, »on Kälbernem mit 93efd)amelle, bann werben gange 
(SbantyignonS in ©utter anpaffirt, audj Srüffel, wenn man 
fle fy*t, {tretest ben Safere fdjon auf baS «$utyn, gibt mitten 
bie Champignons , ote gebet oon ben £ül)nern , audj falber* 
mS SBrieS , in Salgwajfer früher blandjirt , gefetynittene $o* 
cfelgunge, rollt fie gufammen , reibt fle mit (Sitronenfaft ab/ 
befheidjt einen $ogen Rapier mit 33utter , witfelt bie ftoula* 
ben ein unb öerfdjnürt fle mit Spagat, rietet eine (Safferole 
mit altem SBurgelWerf ein, etwa« Sped, gibt baS ©ertype 
toom £uljn unb ein Stüd ÄälbetneS, Saig unb Suppe bagu, 
bie Otoulaben binein, I5f?t fle Iangfam bunten, gibt na$ unb 
na* Suppe batauf, bafj fle jidj ntdjt anlegen , unb wenn man 
glaubt, bafj fle gut ftnb, man fann fle allenfalls mit einer 
9label probiren, ob fid} bie «gaut burdjfhdjt , nimmt fle bann 
^erauS unb feibt bie Sauce, bie fi$ barauS gemalt $at, ab, 
ttft fle gut Hälfte eingeben , mae^t bann eine weife ©utter» 
fauce, gibt ben Saft hinein, legirt tyn mit ein paar Qtittn 
unb »on einer falben Zitrone ben Saft , rüljrt fle auf bem 
Breuer, bis fle biet wirb. Scfjneibet bie dtoulaben auf Hetnfta* 
gerbide Stüde , richtet fle auf bie Sdjüffel , gibt bie Sauce 
barüber. Sftan fann audjf ein 93rie0 bagu geben , Weldas ge« 
fpidt unb glacirt würbe, oben auf (Sartoiol, Scbnelbffpargel, 
weifte ©rorferln, «fcaljnenfamm , Saföfnofterl unb fafdjirte 
GljampignonS in bie Sauce. (<8on ber 3urtdjtung bie «fronen» 
famme fte^e Seite 61.) 
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186. ©alantine. 

$ie#ü!jner ober $oularb4 werben, fobajb fte abgetobtei 
flnb, fogletc^ gerupft, audgetoeibet uro in falte* SDBaffer ge* 
legt , bann wirb über ben gangen flRütfe n bie £aut aufgtfdjntt- 
ten unb forgf&lttg abgezogen. SDa8 Sleifd} Ioft man oon ben 
33ttnen, ffytetbet unb ftojjt e$ fammt StalbUttfd), '/. geweidj* 
ten Semmel, Speef, ettoad $fejfer, Saig unb auf jebeö «§u^it 
2 dierflar geregnet, paffirt ba£ ®anje unb fireidjt biefen 
8rafd> auf bie £aut auf , gibt injwifdjen (£$ampignond, $rüf* 
fein, (SSnfeteber, SßocMgunge unb abblandjirte QttitbtUöt)* 
ten , alle« in Streifen gefd)nitten , bann wieber Safcfy , rollt 
blefe* gufammen unb übewricfelt fte mit einem mit »Butter be« 
flrtdjenen $apier unb mit SBinbfaben gebunben , fiebet fle in 
einer Gafferole mit ffiurgelioerf , ben übrigen £ü&nerbcincrn unb 
Suppe, 1 Stunbe. 9Ran gibt fle falt mit 2lfpif. 

187. £ü!?ner mit ÄrebSfülle. 

ÜRan pu|t bte£üf?ner, ftanimirt fle forgfältig ab, roäfdjt 
fle aufl unb untergreift fle , mad}t eine Sülle tton auflgelofhn 
Jtrebfen unb einer in ÜDttlcfy geweid^en Semmet, fd^iteibet biefj 
mit Warf fein jufammen, ftojjt unb paffirt e«, treibt einStücf 
&reb$butter ab , gibt ba$ Q3affirtc uno ein paar (Sier baran, 
öerrüfyrt e$ gut, fügt nodj Salj unb (Skwür) bei, füllt bie 
<&üfyner forgfam bamit, bajj fle mdft gerreifjen, bratet fte fdjo'a 
mm begiefjt fte mit ärebtbutter. 

188. Sricaffirte 4?ül?ner. 

SBenn bie #ü$ner gepufct, auSgercaffert unb abblantyrt 
fbtb', »erben fle in Stücfe gerfdjmtten, uno in einer feafferole 
mit einem Stücf gerlajfener ^Butter , einigen (Efcampignon* unb 
einem Stücf Sdjneibefdjinfen anpaffirt , bann flaubt man ein 
paar &o$loffel 3Äe$l baran, lafjt fte mit Suppe, welche man 
perrütyrt, bifi bie Sauce fodjt, gut tierfieben, bi« fle roeidj 
ftnb, nimmt fle bann fyerauft, fetfyt bie Sauce in eine anbere 
Gafjerole auf bie £üfyner burdj unb laßt fle bicf einfachen, le* 
girt fle mit (gierbottern unb brücft ben Saft einer Zitrone 
barauf. ©te fc^on bemerft worften ifl, mu§ bie Sauce, totnn 
bie (Ster hinein fommen, beftartbig gerührt werben , btä bie 
(Eier anheben. Wlan fann biefe «gütjner aud) falt mit 3lfptf 
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geben, tnbem man fie fo gubereUet , wie früher angegeben 
würbe, an einem falten Orte ausfüllen läfct, fle bann gierlid} 
auf bie Sdjüffel richtet unb mit &fpif gamirt. 

i 

189. ©efdjwungene $ü$ne rb rü fit mit Trüffeln, 

SÄan f<$neibet bon brn fdjou gepufcten unb tjergertdjteten 
•Stenern bie Prüfte au«, ty&nier fie ab , lofl fie au«, weil fle 
2 $^eile büben , fi>icft bie eine Hälfte , unb bie anbere berjiert 
man mit in 39utter anpaffirten , ausgeflogenen ober jierlidj ge* 
fdjnittenen Trüffeln , befireic$t eine Gafferole bic! mit S3utter, 
legt bie Stlet« mit ber fpect* unb trüjfeloerjierten Seite in bie 
(Safferole, unb la*fjt fle im Sfett bringen unb feljrt fie bann um, 
fie finb fctynell gut. (Sine <£>an«leber, welche in üflild) gewetzt 
r)atte , gibt man in eine gute $raife , oben mit Spectplatten 
belegt, lafjt fie bunften; wenn fie weidj iß, gibt man fie tjer* 
au« unb fann fte audj in Silet« fcfyneiben. Srütjer tyat man fdjon 
einige <$a1)nfnfämme gerichtet, welche abgehäutet unb gut au«» 
gewäffcrt, bann mit faltein 3Baffer aufgefegt unb fobalb ba« 
SCßaffer tyeifj tfi , bom Seuer jurücfge^ogen werben , man eine 
gute <$anböott ©al$ barauf gibt unb fie mit biefer gut abreibt, " 
bi« bie feine £aut abgebt. $>ann waflert man fie ab, fo lange, 
bi« fie wetfj werben , lägt fie hierauf in einer guten SBraife, 
wie bie ®an«leber ober nur in ©utter weic§ bünflen; fte 
muffen aber weif* bleiben. 511« (Sauce ju birfern hingemähten 
nimmt man ben<Safi oon gcbünftetem Jtalbernen ober £ü$nern, 
gibt t^n in eine wei§e (Sauce, etwa« paffirte ®an«leber ba$u, 
ein paar tropfen üWalaga , redjt bicf, mit <Si legirt. 3n $ut* 
ter anpaffirte Druffel gibt man l?in$u, audj in SBürfeln ge* 
fdjnittene §tücfe »on Äalböfopf , 9afd)fno'bel , Champignon«. 
ÜRan fann bie Sauce aueb mit &reb«butter färben. >JRan ran* 
girt ba« (Smgemadjte auf eine mit tButterteig , üRonbfdjeindjen 
ober bergleidjen gegierte Scfyüffel, gibt $uerfl bie Sauce mit 
i^rem onfyalte auf bie ©cr)üfTel , Dann rangirt man bie «&alj* 
nenfamme, bie ®an«leber, gilet« unb bie SBrüfle »on #üb* 
nem oben auf. 

190. Safc^irte« «ßoularb ooer Jtapaun. 

5)a« «ßoularb wirb rücfwart« aufgefcfjnitten unb ba« 
mittlere Gerippe $erau«gelöft, ba« Sleifdj an ber ©ruft, Slü* 
geln unb Siegeln baran gelaffen. (Sine mittelgroße ®an«leber 
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wirb in 2Öur$eIn , S^ttbeln, ©pect, etwas (§kwür$ unb 
Suppe gebünjtet , bann mit einer gemeierten Semmel, etwas 
Specf, ampignon« , $rüffelfdjalen unb ®ewür$, gefdjntt* 
ten, mit bret (Stern geflogen unb paffirt, bann nodj mit einem 
dt berrütjrt unb gefallen. 2)a8 $oularb wirb etwaö $ugenä$t 
unb bie Safere fammt einigen jerfdjnittenen Trüffeln hinein ge* 
. füllt, baö $oularb in einlud} gebunben ober in ein mittut* 
ter Befrrtdjeneö Rapier gewicfelt unb mit ©tnbfaben oerfdjnürt. 
$)a«felbe wirb nun in 2Bur$eln unb Suppe n>eidc> gebünftet. 
5Die Sauce $ie$t man fldt> öon ben 'Abfallen unb deinen be3 
£utjng, etwa« JfcalB«leber, SÖurjeln, Spetf, 3rciebeln mit 
Suppe »erfocht, paffirt fte bann, lagt fte jur Hälfte toerfodjen 
ttnb berBeffert fte nodj mit (Stface, gibt gefc^nittene Trüffel unb 
ba8 in (Scheiben gefdjnittene $oularb hinein , meines man 
barin Ijetg werben lägt. 

191. Äapaun mit üKüfdjerl. 

SWan gibt in eine (Safferole Specf , ßroiebel , gelbe 8?ü* 
Ben, Sellerie, •ßeterfiUe, Pfeffer, ©ewürjnelfen, Sßeuge* 
würg, Zitron enfc^alen uno ben Kapaun barauf, etwa« Suppe 
bagu, lägt Ujn bünjlen. 5Bafdjt bie ÜHüfdjerl mit 3Betn au«. 
®ibt ben Äapaun, nenn er gebü-ifUt ifi, barauf, lägt bann 
bie ^Bürgeln angeben, flauSt fte mit etwa« Sföetjl unb lagt fie 
mit Suppe auffodjen, pafftrt fte, gibt ben jerfdjnittenen Sta* 
paun hinein unb richtet bie üttüfdjerl-runb tyerum. 

192. Gefüllte Kapaune. 

9Wan pufct bie Jfcapaune, wäfdjt fte, untergreift unb faljt 
fie , madjt bie gütte öon 4 (Sarbetten , einige (Sbalotten unb 
Stocambol, etwa« ÜRarf, einem QBefcfyamelle , in einer Sftildj 
geweichten Semmel, fdjneibet at(e« Hein jufammen, eben fo 
fc^neibet man a6Blanc$irte 93rie« in $Bürfel, in Butter ge» 
bünfhteüRaurocBen*) unb duftem; öon welchen lederen matt 
ben Saft jttrücf 6e$ält. treibt ein Stütf «Butter ab , rityrt 4 
(gier hinein unb alle« übrige nebft ®ewür$ unb Salj , worauf 
man bie Jtapaune füttt , fie fdjo'n breffirt unb gan$ Iangfam 
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hxattt. ©tnb flc gut , fo gießt man ben ©oft t>on ben ftuflern 
barüber unb feröirt fic. 

193. Gotelette* »on $oularb ober £aj>aun. 

2Benn bet äapaun ausgeweitet unb abflammirt tft , wirb 
ba3 Steift mit bet «ßaut &on ben SBetnen gelofi , unb in 4 
ober 6 Steile geseilt. <Ötan ftopft unb breffirt fie wie anbere 
<£otelette8, faljt fle unb taucht fle in gerlaffene »utter unb 
©emmelbröfeln, Bratet fle auf einem *JHatfonbbe<feL man gibt 
fle j» grünen (Steifen ober au$ felbftflanbig mit gutem ©djü 
©ber Olace. üttan fann fle aud^ oljne fle einjufcaniren nur in 
SButter mit flnes herbes fpringen laffen, ®lace ba$u geben 
ober audj (^amptgnondfauce. 

194. gafdjirte £ü$ nerf lüg el. 

3)ie Slügel werben *on ben «§üljnern , $oularben ober 
jfcapaunen abge [dritten, bie ©eitenbeine auSgelöfi, abflammirt, 
auGgewaffett unb abblandptrt unb wieber ins QBaffer gegeben. 
$Dtc Safere wirb »on ben <£ül)ner* ober Jtapaunerlebern , audj 
etwas ©andleber , wenn man fle Ijat, einem ©tue! Jtalbfleifd), 
einer gemeinten hemmet unb etwa« SWarf , welche« fein gu* 
fammen gefdjnitten , geftoßen unb nebft einem <5i paffirt wirb, 
gemalt. 3Wit biefer Safdje umgibt man bie £ü$nerflüget , pa* 
nirt fle in <gi unb ©emmelbrofel ober in gerlafiene Butter unb 
©emmelbrofel unb bratet fle. üttan gibt fle $um grünen ®e* 
müfe. 2Ran fann bie Slügel aber audj oljme gafdj, eben fo ge* 
rietet unb abblandjirt, in einer SBraife wetc^fleben, unb fle 
in größerer OuantitSt auf eine ©Rüffel rangirt, mit einer 
Druffel«, audj duftem* unb SJtüfdjerlfauce, unb auc$ ©rün« 
faeife baju geben. SWan fann audj ftatt ber Safere bloä ein 
4?afd)ee »on gebratenem Staihfitity Obermännern nehmen unb 
fle eben fo einpaniren unb braten. 

195. SBraifirte # al)nenf 3 mute. 

$>te Suric^tung ber<&a$nenf5mme würbe fdjon früher be* 
fcfjrtcben. 3Benn fie nun abblandjirt unb bann im falten 
Gaffer gehörig weiß unb mit Gitronenfaft abgerieben flnb, fo 
läßt man fle in einet SBraife oonSpecf, Äernfett, weißem droit* 
bei unb ©uty>e wel$ bünfien. 3Kan gibt fle mit gricaffäe ober 
ftagoutfauce; audj fann man fle mit gebotenen ©emmetctoti* 
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ton«, toeld^c in Sorot bet <$a$nentomme gffdjmitten finb, 
garniren. 

196. 93om Snbian ober Truthahn. 

JDcrfelBe wirb fo aufgemacht, abftammirt, abgeflaubt unb 
breffirt, wie ber Kapaun, auch tn ber Suridftung unb in ben 
^Beigaben rr leibet et feine befonbere Söetanbetung ; et wirb ge* 
traten, ober in einer Eraife weidjgefotten unb mit oerfdjiebe* 
nen Saucen, al* »Äußern*, ÜWuf^erl unb Srüffelfaucen 
fetbirt. 

197. 3nbion mit % r üf f elf ü Ile. 

9#an nimmt einen Jungen 3noian. $)ie kühner ftnb beffer 
aU bie£ahne. üflan macht ihn an bem $a(fe oben auf, ffa« 
mirt ihn unb f täubt ihn ab, wlfdjt ihn mit einem feu $ten 
$uche au8. 9Ummt 3 $funb Trüffeln, bie größeren unb fdjo* 
neren Ia§t man ganj, bie fteinen fdjneibet man fein, bann 
fd^neibet man 1 $funb €tyec? , gibt ihn nebjt ben gangen unb 
gefdjmttenen Trüffeln tu eine (Saffetole , nebfr ©alj , gangen 
$feffer, 9leugewur$ unb £orberbtatt, lafjt biefi bünjien, füttt 
bann ben &oj>f unb bad 3nnere be§ Jnbiand bamit unb nätjt 
ihn gut $u, Iafjt i^n bann an einem füllen Orte fangen, 2 
bi* 3 Sage , je nadjbem bie Witterung tjt. 2Benn er gebraten 
werben foll, brejfirt man ihn, belegt ihn mit <Sj>ccffchnitten, 
mitfett ihn in «Parier, weld^d gut mit gett beftric^rn fein muf, 
unb htattt ihn Iangfam , (Stunbe »or bem Anrichten be» 
feitigt man ba« ^ajrier, unb bratet ihn noch, bi« er eine 
fd>5ne Sarbe befommt OÄan fertnrt ihn mit einer ©auce au8 
feinem eigenen &afte , rooju man noch ein letztes fiafyt t»on 
Sruffetn beifügen fann. 

üflan gibt biefen traten gewöhnlich gu 3agbeffen, ober 
$errnfrühfKtcf , ober atö Entremets jur erften $rad}t. 

198. ©ebratcner 3nbian mit Jtro *> f fül le. 

$)er 3nbian wirb fd^ön hergerichtet, fo wie ein <$uhn, 
brejfirt unb eben fo gebraten. früher i)at man fc^on 1 j>aar 
(&t)a\t>tUn unb etwas $eterfttie in QButter angeben laffen, 2 in 
@u we geweifte Semmeln , ein J>aar ©arbeiten gufammen ge- 
funkten, mit 1 <£i unb 1 Dotter legirt unb burdjvaffirt. £)te 
Seher be« 3nbian, nebfl ben n>eggefc$nittenen glügeln, bünjiet 
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man, l&ßt fie mit ein fcaar Ctyantyignonft in SButter anlaufen, 
ftynetbet fie fein unb mengt eg gu ben anbern , füllt bamit ben 
Jtto^f ; bann Bratet man tyn am Sfcieß langfam. 

199. $ ebünfieter Snbian. 

©enn berfelbe trotfen getupft worben if* , laßt man t$n 
2 Sage an einem falten Orte abliegen, ober $angt Ujn auf, 
waföt if)n bann au«, fäneibet i$m bie giipe ab, legt i$n in 
fiebenbeö ©affer, worin er 3—4 Stunben BleiBt, gibt if)n 
bann in frifdjeö ©affer , baß er fleif wirb , foieft i$n auf ber 
SBruft mit Sfcetf, welker in geflogenem ®ewürg umgefetyrt 
würbe, wirf elt if)n in S^eä Blättern ein unb eBen fo in ein geflopf* 
te8 Jtalbjieifdj, toeldjeä man mit Spagat oerBinbet, Binbet i$n 
bann in ein Sud? ein, legt ü)n in eine große (Safferole, gießt 
eBen fo otel ©ein als ©affer barauf , gibt ©ewürgnelfen unb 
ßimmt, 3ngwer, Pfeffer, SWuScatblütlje , 2 ober 3 SorBer* 
Blatter unb Saig bagu , läßt bieß gur £älfte etnfodjen , gießt 
bann dfiig baran, läßt tl)n öerfieben; wenn ber3nbian meid) 
iß, nimmt man tljn tyerauS, Befeittgt bad %uä) , ba$ Äalb* 
fleifö unb ben Speä , gibt etwaö oon bem Saft barauf. ÜRan 
(ann audj gu ben «Beigaben einige Äalböfitße nehmen, unb bann v 
ben (Saft furg eingeben laffen, i$n mit (gierweiß flären unb 
ben 3nbian falt in biefer Sulj geben. 

200. 3nbianflügel. 

JDiefelBen werben na# bem Srlammiren unb SIBflauBen 
»on ben 33 einen gelöjt, inbem man baä Sletfdj Be^utfam Ber* 
unterföieBt unb mit einem SWcffer aBlofet. JDann Beftreid^t man 
eine ßafferole mit SÖutter, gibt bie grlügel hinein, träufelt 
(Sitronenfaft barauf , gibt eine mit ©ewürgnelfen getiefte fpa» 
nifdje S^leBel unb etwas SorBerBlätter bagu, falgt fte unb 
gibt ein j>aar Äoffet ©ein unbSujtye barauf, fodjt fie fdjnetf, 
baß ber Gaft gur Hälfte eingelöst iji. SWan gibt gum Saft 
etwa« ©lace ober (Sonfomme. SWan fann biefelBen mit berfdjte* 
benen beigaben, wie gebünftete 9fcüben u. bgl., geben. 

201. $>ie ©an*. 

$DiefelBe wirb meiften« gum traten oerwenbet, ba*3unge 
baöon gum dinmac^en ober in bie SitM>e. «Die @änfe finb am 
Beflen, Wenn fie Jung unb gefdjojtyt finb. 3Äan läßt fie ein 
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paar Sage abliegen, unb reinigt fie, nadjbem man flc rrotfen 
getupft, unb man fie mit geflogenem *ßecr) Beraubt unb mit 
fiebenbemSBaff er überbrüht, bamit bic feinen glattmen abgeben. 

202. ©ebünftete ©and. 

SBenn bie ©and gerupft, ausgenommen, flammtrt unb 
ton ©tifteln gereinigt ifl f breffirt man bie &üf e na<$ innen, 
fpicft fie mit (Specf, toeldjer in <5al$ , geftofjenem Pfeffer, 
0ceugen>ür$ unb 3ngn>er getraut routbc , gibt au<$ ©pecfblät* 
ter am «oben ber Gafferote, bic ©an§ barauf, einige gelbe 
€ftüben unb S^iebeln, in 33utter gefdjnitten, ba$u, eben fo 
ein paar ©enmrjn elf en , ein 93üfdjcl SPeterftlie, tfalbflelfcb, 
in ©tücfe gefd?nitten, bebecft bie ©and mit (Specfplatten, fafgt 
fie unb gibt 3 (Schöpflöffel 6uppe barauf, lä§t fie 2 ©tunben 
bünften, ift fte ntdjt jung, no# langer. Stimmt fie bann $er* 
aud , befeitigt ben SBinbfaben , lafjt fie in ber ffiSrine fielen, 
feüjt ben ©aft , ber ftcr) Ijeraud gefönt $at , ab , läßt i$n gut 
Raffte eingeben, glacirt bann bie ©and, unb gibt ben ©oft 
baju. 3Ran fann mit ber ©an§ glacirte 3h)iebeln ober Äraut, 
Otuben unb Sßarabeidapfelfauce runb l)erum geben. 

203. ©cfüllte ©and mit 0teid. 

$ie©angnmb,n>ie frityer angegeben, gepult, bann über 
bemPtücfen aufgefdjnitten unb mit einem fdjarfen Keffer bad 
©erippe aud bem gleifcty gcloft, iebodj fo forgfaltig, baf? bie 
4?aut nidjt jerfcffnitien roirb ; bann wirb bad gleifc^ geflopft, 
gefallen unb mit förnig gebünfletem {Reid gefüllt, bann $ufammen 
breffirt unb genäht , roieber toie eine ©and geformt , unb am 
©ptef? gebraten ober roeicr) gebünfiet. 

204. SR ou labe öon ©an 3. 

5Öenn bie ©and audgeloft unb bad Sleifd^ geflopft unb 
gefallen ift, beftreictyt man ed mitdiern unb ftretcr)t einen Safere 
»on ©anäleber barauf ober füllt fie eben fo wie bie £ü$ner* 
routaben (fietye «gü^nerroulafeen) , überlegt fie mit Specfblat- 
tem unb überbinbet fte mit Spagat, hiebet fie bann in einer 
SBraife roeic$ ober Uattt fte in ber SBratrityre, ober im »aef* 
ofen, gibt Dom eigenen eingegangenen Saft baju , man fann 
fie aud) mit grünen ©emüfen garntren , eben fo gebratene unb 
gtacirte ßafianien baju geben. 
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205. ©ftnfeleBer. 

5Diffel6e mug, foBalb fle ausgenommen ifl, in 3Hil$ ge* 
toeid^t , unb benfelBen $ag oerBraudjt werben, weil fle fonft 
ntd^t meljr gu genießen ifi. Sie fann BloS in Butter geBraten, 
mit (Slacefaftjerotrt werben ober Bratfirt ober mit Trüffeln in 
$afleten ober*ift $u oerfcfyiebenen Saften $u öerwenben. 

206. ©änfeleBer mit Trüffeln. 

5Die ©änfeleBer derben in 9WUc$ unb ©affer gelegt, wo 
fie einige 5tunben liegen fonnen. 3n eine (Safferole wirb gur 
33ratfc gerietet etwas $Bur$eln , SwieBel , &pt&, (Dewfirg, 
(£t?antyignonS, bie Schaler ber Trüffeln, OlinbSleber unb (Saft* 
fteifd). JDieg lägt man etwas angeben unb bann mit Brauner 
6d^ü auffocfyen. JDie in $apier gewictelten &eBern giBt man 
bann Btnein unb lägt fte bunßen, wenn fte wetd) ftttb , giBt • 
man fle gerauft, giBt ben &ptd unb baS ftttt, waS ftcfy I)er* 
aus gebünflet $at , weg , fkuBt bie 9Bur{eln , ^affirt fle bann 
unb lägt fle mit &uppt auffodjen. 5Die Trüffel werben mOSut* 
ter unb ©ewürg gebünflet, in ^Blätter gefdjnttten unb auf bie 
©anfeleBer gerietet, bie (Sauce barüBer gegeben unb mit ge* 
bünfietem (Heid ober «Buttert« igreif gamirt. 

207. ®eflür$teS 2lf>if mit ©änf eleB er. 

SDiefceBer, Welche frfi^er in m\$ gewefdjt Ratten, lägt 
man in einer guten Sraife getyen, fa^neibet bann Siletd baton, 
Waö abfällt , madjt man §um Srafa) , man flögt fie mit etwas 
attyaffirten flnes herbes , Pfeffer unb @alj , paffirt fle mit 
etwa8 9lft>tf , gibt fle in eine jrorm aufbaS (SiS, wenn fle ge* 
flotft ifi, fiürjt man fle BerauS, fetyneibet ©tuefe barauS. ©legt 
in rtnen*JRobel einen (Spiegel oon eingef echtem Uftuf, giert eS 
Wieber mit SBertramBlättdjen, (gierwetg unt Trüffeln , Böt man 
biefenidjt, mit ausgeflogene t SPocfeljunge, gibt bie Silett »oi* 
©anSleBer, welche man audj mit anpaffirten Trüffeln auslegt, 
hinein, wieber %fj>tf, bann ben Safere unb fo fort. 3Ran 
feroirt bieg auf ©odeln, wenn ed ^erauSgeflürgt ifi, unb 
gibt ge$a<fte$ %\pit unb (SroutonS oom Jaf^e als Sterbe 
runo petum. 
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208. ®anfeleberj>aftete mit Safdje. 

3n eine ßafferole werben aUe ^Bürgeln, 3n>tebel, ®e* 
Würj, Srüffelfdjalen , <S$amj>ignon« , (Sfcecfbla'tter eingerid}* 
tet unb <Suw>e baju gtgoffen. 5)ie ®änfeleber »erben barfn 
tveid^ gebfinfiet unb wenn man fte ljerau«genommen $at , gibt 
man ju ben ©titeln etwa« ®lace unb laßt fle öerfoctyen, j>affttt 
alte* burdj ein (Sieb unb gibt bie anpafftrten Trüffel hinein. 
«Die ©anfeleber werben in SriXetd gefdjnitten unb bie Abfälle 
babon mit einer in 3Ritdj geweideten (Semmel, etwa« m&ut* 
tet aityafflrter 3roi*bel unb $eterfüie fein gefd^nitten unb mit 
2 (gtern , 1 $)otter burdjpaffirt, etroaö Trüffeln, l&nglidjt ge* 
fctynitten, barunter gegeben. 93on einem feinen 33utterteig 
wirb eine blatte auögewalft unb gefdjnüten, bie Safere fo 
bi(f als man will barauf geftric^en , bie £eberfilet6 baraufge* 
geben, bon bem ^Butterte ig ein JDecf cl baruber gemacht unb 
fd^nell gebaefen. Q3or bem <Seroiren wirb ber $>e(fel oben tyer» 
auögefdjmtten, bie (Sauce baruber gegeben unb bie $afiete 
wieber jugebeeft. 

209. ® an«leberretf. 

9Ran gibt in eine Lafferde alle mo'güdjen ©urjeln, 3»"* 
Bei, gefdjntttene <£$amm'gnonö ba$u, einige (Spedblfitter, gibt 
bie ®an$leber , weldje eine (Stunbe in 9Rtld) gemeint würbe, 
fjintin unb beeft fte wieber mit bünnen <£i>ecf blättern $u, gibt 
einen fcoffet guter ©uw>e baju , gibt %d)t , ba§ eö ntctyt an« 
geljt, Xafrt fie weidj bunften, bann floßt unb ^affirt man bte&e* 
Ber, gibt eine gute ®lace unb ein paar (Sier, welche au$ 
^ajfirt werben müjfen, baju, oerrüljrt atleö gut, gibt Saig unb 
etwad geflogenes ®ewür$ baju , beitretest einen Otetfmobel gut 
mit Butter, legt unten Rapier hinein, waö man überhaupt 
gewöfjnlidjj t^ut, wenn etwas im £>unß gefönt wirb; weil 
e8 ftdj leidster ßür$en Ifift, gibt e$ in ben SDunfi, ftürjt e« 
bann $erau$, fann mitten <£routonfaf$e geben mit Siletö bon 
*Rewi>ü$nertt ober anberm 2Bilb*ret. 

210. S)ie (gnte. 

• 

«Diefelbe wirb eben fo gubereitet wie bie ®an*, aud? foll 
man fie ein paar Sage abliegen laffen. (Sie wirb metfienttyetl« 
$um traten unb baö 3unge $um (ginmadjen ober in bie @uj>j>e 
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beroenbet. SWan fann fle aber aud? bünfkn , mit 9flei« füllen, 
auch gRoulaben mit Safere machen, tote Bei ben ©Snfen. 9tuth 
gebämpft , mit OtuBen , Jtohl , grünen (grBfen unb Garbtol 
fann man fle geBen. 

211. dnte mit »lutfauce. 

Senn bie (gnte aBgefebert unb aufgenommen ifi, brefftrt 
man bie ffüfje nach aufwart« , reibt bie S9rufi mit Zitronen* 
faft ab , gibt eine mit Qetvürgnelfen befpiefte foantfehe 3toie* 
Bei, ein ©tuet @$netbefd}infen unb ein J>aar ßhampignon« 
bagu, fcorBerBlatt unb Äuttelfraut , Salj, rotten SBein, (gffig 
unD ©u^e barauf, l&fjtfie toetdj bünften, gibt bann bie(gnte 
herau«, läfjt ben ©aft jur £alfte eingeben, trenn er burch* 
gefielen i% unb legirt ihn mit 93lut. 

212. 9lefttauBen. 

üflan $u$t fle, macht fle auf unb nimmt fle au«, fietfr 
ihnen bie Süfje ein unb fdjlagt bie Slügel jurüd , toaffert fle 
im lauen ©affer au«, Blanden fle unb frifcht fle mit falten* 
SBBaffer auf. bereitet fle gang fo tote bie Jungen £üh* 
ner in einer guten »JButterfauce, gibt fie mit ©rünfyeifen, auch 
mit Ragout. ÜÄan fann fle auch fricaffiren. 

213. ©raun gebünflete 9tefttauBen. 

QiefelBen werben eBen fo hergerichtet rote bie früheren, nur 
n\d)t auSgemafc^en, fonbern nur mit einem £ud)e au«getotfchtunb 
gefaxt. 3)ann Belegt man eine (Safferole mit feinen <Sj)ecfBIart* 
djen, eben folgern StoieBet unb etwas QBurgeln, gibt $ett unb 
©ujtyebaju, l&ft fle weich bünften ; nimmt fle bann hetau« unb 
Iaft ben Saft angeben, ftauBt i$n mit ein $aar ^odjlöffel »oft 
3Bety! , welche« man Braun werben l&§t , unb läf? t e« mit gu* 
ter ©d&ü berfoc^en, feiBt biefe ©auce auf bie SauBen unb lägt 
fle normal« mit auffodjen. 

214. SauBen mit ©lutfauce. 

ü»an ru*ft bie Rauben , weibet fie au« , wiföt fle mit 
einem £u$ au« , gibt in eine (SaffVrole Söurjeln , 3»t«BeI, 
auch äal&fleifch unb bünftet bief? mit »utter; ift ba« Steif ch 
gut, nimmt man e« herau« unb fdjnetbet e« mit einer in rothem 
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©ein genmdjte «Semmel, (litronenfdja'lern , ber Seber uon 
ben Saubnt, ettoaS gefdjabenem (Specf , geflogenem SBurftge* 
toürj fe^r fein , füllt bieg in ba$ innere ber Sauben. mfytt 
eine (Safferole mit <Spe<r\ fpanifcr)er Stiebet, gelben *Rüben, 
$eterftlie, (Sellerie, Äuttelfraut, etmaS ®ewür$ ein, falgt 
bie Sauben unb legt fte Ijtnem, tögt |!e bün|len , fefrt fie um, 
freffiet fte mit etwa« Ütteljl, lagt fie nueber bünfien, giegt ettoaö 
<5d?ü baran unb lagt fie gan$ augfoc^en, legtrt bann bte@auce 
mit bem in (Sffig aufbehaltenen ©lut unb fauert fie nadj ©e* 
fömaef, fetftt bie Sauce burdj unb gibt fie über bie Sauben. 



215. 93on ber SÖilbganS. 

3)iefelbe mug gut abgelegen unb roentgftenS 3 Sage in 
ber ©ei$e bleiben, biefe nrirb au0 3Bur$eln, Stoiebel, ganzem 
<8)ett>ür$e, Sorberbl&ttern, äuttelfraut , gett unb (Sffig ge* 
madjt, man lag t bieg aKed jufammen gut bcrfieben unb giegt 
e8 warm über bie ®an«. 

5öenn man fie jum ©raten befttmmt, mug fie nodj lau* 
ger abliegen unb eingebest fein, fie wirb getieft unb mit^pecJ 
unb $apter etngebunben, mit ber 93ei$e begoffen, Riefet, 
trenn Rapier unb <5pe<f befeitfgt ftnb , begiegt man fie mit 
3Mcfyraf?m. 

3Birb fte gebfinfiet , fo lagt man fte jur Hälfte in ber 
93ei$e , bann in einer ©taife mit weigern SÖein roeidj bünfien, 
man gibt «Kapern ober SJftldjraljm, audj> (Sarbetfenfauce baju. 

9Man fann audj ben ©raifefaft braun angeben laffen, mit 
ein paar «ftodjlö'ffel rotf 9WeI)l flauben, mit rotljem SBein unb 
auffodjen (Affen, burctypaffiren unb trenn man will mit 
©lut legiren. 

216. ©ebratene Silbenten. 

©ie muffen audj einige Sage abliegen , bann rupft man 
fie unb nimmt fte au* , wie bie emljeimifdjen (Snten , ma$t 
eine ©ei$e öon ©urjeln, 3wiebeln, QfiaUttui, fcorberblait unb 
Äuttelfraut in Sett an^ajftrt unb mit (Sffig berfoc^t, lägt fie 
3 ober 4 Sage barin liegen, bann nimmt man fie (eraut, 
breffirt fte, fiecft fie an ben <5pieg, begiegt fie mit ber 
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SBetje, unb trenn pc $alb gebraten finb , mit QJWc^rafjm, man 
feroirt fie mit tyrem eigenen @aft. 

217. 39raifirte ©ilbente. 

©enn fie gehörig abgelegen unb gebebt tfi, wirb eine 
SBraife mit allen ©urgeln, (Sdjneibefdjinfen unb ®ewür$, mit 
3 feilen ©ein unb 1 Sl?eil (gfflg gerietet, worin man bie 
(Snte tveic^ bünflet ; man gibt fie bannferauS, fetyt ben <Saft 
ab , befeitigt baö gett , unb läfjt iljn mit brauner ©auce unb 
Sdjü einlösen , gibt i$n bann wieber jur (Snte, welche barin 
warm werben muß . 

SKanfann biefe (Sauce audj mitSBlut legtren, man nimmt 
aber bann gewitynlic$ rotten ©ein. 

218. @almt) oon ©ilWnteni 

©trb eben fo gemalt tote jene« dorn £afen, fc^on fru« 
l)er angegebene. 

219; 3)er 9luerl)a$n. 

©trb gebraten ober ju hafteten öerwenbet. (Sr mu§ 
6 — 8 Sage aufgefangen an einem füllen Orte bleiben , bann 
wirb er gerupft, aufgemalt, abflammirt unb mit Majoran, 
SBafilicum, ©ad^olberbeeren unb Saig eingerieben, bann 
Wirb eine SBetye »on weigern ©ein, (Sffig, Swiebet, Kalotten, 
®ewür& unb fcorberblatt barüber fiebenb gegoffen, in welcher 
er einen Sag, unb wenn er älter tfi, mehrere Sage liegen muf . 
dr toirb mit ©pecf getieft ober in ®j>ecl unb Rapier einge* 
wicfelt unb mit ber $eije begoffen. 3«l<6t audj mit etwas 
&a$m. 

$er S8ixtf) a$ n wirb eben fo befymbelt wie ber Sluerlj aty n. 

220. $er gafan. 

5)ie jungen, 6 bid 7 ©oc$en alten gafanen bfinen ntdji 
lange abliegen , bie alteren aber lafjt man 6 bid 8 Sage f) an» 
gen. Oladj 2 ober 3 Sagen muffen fie aber immer audgeweibet 
werben, ©<nn fie am $auc$e ein blaugrüned 9Mfefyen erftal« 
ten, finb fie ju oerfodjen. £>ie Jüngeren nimmt man gewöhn* 
lief $um braten. 3)ie 4}a$ne finb beffer al« bie «öüfjner. dt 
toirb troefen gerupft, abflammirt unb abgeflaubt, nur innen mit 
einem Su$e au*gewifc§t. 
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221. ©ebSmpfter ffafan (a la flranfaise). 

28enn er gerupft unb abflammirt ijt, breffirt matt i$n wie 
ein »£u$n, fptdt i$n mit <Spe<f, ber in ©alj, Sßfeffer unb 
anberm geflogenen ©ewürg gewälzt würbe, beberft ben übrigen 
Safan mit ©pecfblättern unb überbinbet ibn mit Spagat, be* 
becft ben 39oben ber Lafferde eben fo mit ©pecf , gibt ben %a* 
(an barauf, füttt tyn $alb mit Sein, $alb mit ©uppe auf, 
lagt iljn 2 ©tunben ungefähr bünften, gibt t$n bann tyerau«, 
beseitigt ben <§pe<f , unb gibt i&n auf bie @djüffel unb ©üb* 
preteffenj ba$u. (Sielje gßUbpreteffeng.) 

222. ©efdjwungene g afanen brü fie. 

J)ie gafane »erben nadj bem glammiren rücfwSrt* am 
£alfe aufgemalt, berJfcropf herausgenommen, bie £aut über 
bie Srufi aufgefd^nitten unb bie Prüfte mit einem fdjarfen 
Keffer forgf&Itig abgelöfi. weldje in 2 $$ette geseilt werben« 
bann legt man fie in eine mit Sutter beßridjfene (Sdjtoung* 
cafferole , faljt fie , beftreidjt fie mit etwad ^Butter unb eine 
SKinute bor bem ^Hn richten fd)wingt man fie über fettem Breuer, 
$iel)t fidj eine gute (Sffeng »on ben übrigen gafanen unb feroirt 
fie mit bin SBrüfien. 3Wan !ann jie audj mit Srüjfeln garniren. 

223. ©alantine Don Safan. 

$tefelbe wirb gang tynlidj benjenigen oon £ü$nern ge* 
madjt , fte wirb warm mit guter ®Iace unb gafanenejfenj ge* 
geben ober falt mit Slfpit. 

224. ©dteau »on gafanen. 

SDaGfelbe wirb fo gemadjt wie jene* »on 9tepp$ü(nern. 
(©te$e [Repptyütyner mit @auce ober ©ateau.) 

225. giletö oon Safan mit §alm$. 

SWan rupft bie gafanen , madjft fie auf unb flammirt fie, 
wictelt fie in €>pecf ein unb brät fte. 5Öenn fie auGgefütjlt 
finb , fcfmeibet man oon ber £8ruß unb ben ^Siegeln fctyone ffi- 
letd. 5Da8 anbere Steife^ wirb redjt fein im SWorfer geflogen, 
mit etwaö (Sftampignon* unb Swtebel anpaffirt , unb mit gut 
oerfottenem SßÖetn unb guter @$ü oerfotten unb burdj ein 6ieb 
paffirt. SWan !ann audj rapirte Kapaunen ober ©antleber in 
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flnes herbes anpaffirt, baju mifdjen, jtreidjt $uerft bte ffaf#e 
auf bte ©Düffel, bann oben auf bte gtlet« unb ettoa« ©auce 
barüber. SRan fann fle aud? im Vol aa vent geben. 

226. Safaneneffcng. 

SRan gibt in einen gut glacirten irbenrn Sopf einige 
fpantfcfye S^iebeln in tBlfirter gefctynittcn, neBft anbcrem ©ur* 
gelroerf, SorBerblatt, einigen <3en>ür£ne!fen unb etwad 2Jhi8* 
catnufj, geflofenen meijjen $ftffer, 1 <§<$öpilö'ffel Pott (Bon* 
fomme unb ben gut gepufctrn aufgenommenen abflammirten in 
©tücfe gefdjnittenen Safan ; gibt bm $opf, mcldjer jugebetft 
und mit fd>roar$fm 3!eig oerpappt mürbe, in einen tyalB mit 
fiebenbemSÖaffer angefüllten äcffelunb lägt tfyn 4 bi« 5 ©tun« 
ben focfcen. 3ft bon.bcm ©afier etma« bcrbampft, fallt man 
Bieter ein anbered fiebenbed nacfc. SDenn man bann ben $opf 
BerauSnimmt, fo paffirt man bie dffenj burcfc ein metfje« 
$ud) , unb Befeitigt ba* gett. 

2Ran fann <Sffen$cn pon #ül>nern, gafanen, *Rej)p$ü$nern, 
(Sdjnepfcn unb Dergleichen macfcen. 

227. ©ebiaiene junge ffieppBütyner. 

3)ie jungen garten *RcppBüljner merben nictyt gefpicft, 
toenn fle gepu|t , flammtet unb brejfirt finb , merben fie mit 
(Saig unb geflogenem Pfeffer befraubt unb mit @>pecf blättern be* 
legt, mit SBtnbfaben überbunben, an bünne ©piefje gefteeft 
unb an ben großen ©pictf gebuhben unb fefcnetl gebraten. (Sie 
Brausen ungefäBr 10 ÜRtnuten. 

228. Qebünftete ftcpp^üBner. 

Die f4on gut abgelegenen über ein 3aljr atten 9tety>tyty* 
ner torrben , rote bie früher tjergcrtcBteten auf ber ©ruft ge* 
fpieft, unb mit bünnen 6pecfi<tmttten überlegt unb gebunben, 
mit ©alg unb Treffer gefprnigt, unb in 3Bur$eln, etwaö JtalB* 
fletfdj, (Sdmeibefcpinfcn , Srotebcln , £orberBlatt unb äuttel* 
haut, mit©upprunb weißem ©ein gebünftet. ©enn fle toetety 
finb , gibt man fie t)erau$, befeitigt ©pect unb Stnbfaben unb 
lägt ffe in SWarienbab (Sie^e SRoten) roarm jieljeji > lägt bie 
(Sauce eingeben , gibt nod) ®lace ba$u , unb bann bor beut 
3lnrid?ten btc »Repptyüfjner tyinein. 



Digitized by 



74 



©übe« Geflügel. 



229. ftepptyür/nerfalmtj. 

5)ie *Reppr)ütjner »erben in$Bur§eln gebünftet, mit allen 
«Beigaben , wie frei ben frü^ren , wenn fte n>eic^ flnb , gibt 
man fte fceraud, lägt bte ^Bürgeln angeben, ftaubt fie etwad 
unb lagt fie mit gutem rotten Sein oetfotyen, bacft einige 
©emmelfc&nitten in Dem @*malj, fanetbet t>on ben Sfteppljü^ 
nern fdjöne ©tücfe jum ^Belegen, bad Uebrige wirb fein gefcfynit» 
ten, mit ben §emmelf(t)mtren unb etwad oon ber ©auce gefto« 
fjen, unb mit ein paar (Stern pajfirt, gemüht unb gefallen 
unb im $)unfr gefo$t. ÜÄan nimmt gewöfynltct) einen Oieifmo* 
bei , ftütjt bad <2>altmj auf bte 6cr)üffel, gibt mitten bie Siletd 
t>om9te))^n unb bie (Sauce tinein. 

230. Safdjirte ffi e p p r) ü r) n er. 

3tvei £Reppfyür)ner fdjneibet man auf bem Hüffen auf, loß 
bad ®erippe t}eraud , ba§ nur bad SBruftfleifd) unb bie 33ügel 
Bleiben , ba« »on ben Seinen gelofle gletfcr) wirb mit ®and* 
leber ober mit anbern fiebern, etwa« SRarf unb ©pedt gef^nit* 
ten , etwa« S^iebel, $eterftlien unb (££ampignond , fcfjneibet 
man fammt einer geweiften ©emmel, lägt ed in jerlaffenem 
@pe<f angeben , flogt unb paffirt ed mit bem gleifö unb mit 
3 ©Ottern. S)ad «Öerippe, ein ©tfitf föinbdleSer unb <5pecf, 
flogt man unb lägt ed trotfen angeben, ftaubt ed unb lagt ed 
mit brauner ©uppe unb ©ein recfct gut »erfodjen. 5Dte Sruji 
ber 9ieppr/ü$ner flopft man mit bem Keffer , beitretest fie mit 
(Si , gibt ben Safcfce nebfl würflig gefd>nittener 3un§e unb 
©dbinfen barauf, n5t)t ed ju, breffiri ed t)übfdj, unb binbet 
fie in ©pecf ein , unb bünfiet fte in ^Bürgeln mit Suppe bei« 
läufig 2 ©tunben* $ie ©auce pajfirt man barüber unb belegt 
fie mit SButterteig. 

231. ®eft$wungene8fcep}>r)ür)n erbrüfle. 

3)ie SHeppfyufyner werben na$ bem 2lbfet>ern unfc Slamratren 
rucfwartd amajalfe aufaefctjnitren unD D e Prüfte tyeraud geloft, 
Wie bei ten anDern ^ütjner. <Dann jieljt man ftd> eine gute 
©auce aud ben Mügeln unb ©erippe bed 9Keppr)uljned , welcfr* 
man mit ©urjeln , etwad ®ewür$ , ©alj unb ©uppe ounjiet, 
bann fur$ eingeben lägt. 5Dte *Brüft<fcfn werben ein paar Mi- 
nuten üor bem ftnricfcten in einer mit Butter betriebenen <£af» 
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fttolc auf bflirm geuer gefcfcwungen, wenn fle auf einer ©eile 
gut flnb , wenbet man fle fdjnett um unb gibt wieber etwa« 
Butter nadj. Sie burfen nid^t aufeinander liegen, fonbern 
muffen genau neben einanber gereibt fetyn. Sulefct gibt man in bie 
(Sauce etwa« Pfeffer unb ®lace, welche« aUeS f?eif| fe^n mufl , 
bagu, unb fe$wtngt fle no$ einmal bur$ einanber. Sie wer- 
ben in eine mit SButterteig garnirte Sdjuffel nebfl Semmel* 
erouton« gerietet unb bie Sauce beljutfam baruber gegoffen. 
9ftan fann auty Srftffel baju nehmen , wie bei ben *übne> 
brüfldjen. 

232. S)ie £ afel$ü$ner. 

$iefelben werben eben fo bereitet, wie bie 9teppbü$ner, 
en salmy, gebraten ober gebänftet. 

233. (Gebratene ©d)nepfen mit ßrouton«. 

3Me Sdjnepfen werben gepult unb au«geweibet, bnfftrt, 
entweber fdjon gefpUft ober mit Specfblättern umlegt unb mit 
Spagat uberbunben. 5)a8 Gftngeroeibe unb alle« wa« ber Sdmepf 
innen ffai, aufgenommen ben SRagen, wirb mit einigen 
ner* ober einer Oanöleber mit Spitf ungefähr bie £a*lfte fo 
t»iet al« ba« übrige fetyr fein gufammeii gefdjnttten, bis com 
Speef nidbt« mebr fldjtbar ift, gibt etwa« anpafftrie fines 
herbes bagu, etwa« Semmelbrofel , fein geflogene« Sfteuge* 
würg, Weffer unb Saig , mifdjt ade« gut unter einanber, 
ftreidtf e« bann auf Setnmelcrouton« auf, beftreUftt ein Sied) 
mit Butter, gibt fle barauf > l&ft fle baden unb glacirt fle gu* 
le^t; fle werben um bie gebratenen Schnepfen runb fyerum 
rangirt. 

234. Salnity »on Stynepfen. 

SGßirb gang fo bereitet, wie Jene« ton ben 9tepp$ü$nern, 
überhaupt unterliegen fle berfetben söebanblung wie biefe. 

$>ie SÖatofdjnepfen flnb groger unb beffer, übrigen« faf* 
fen fidj bie 2Roo«ftynepfen aud) eben fo »amenben > wie Jene ; 
befonber« in hafteten geben fle ein fömacfbafte« ®erld)t. 

235. ®ebratene SBBadjteln. 

$>iefelben werben nacb bem tupfen, fflammiren unb 2luöne$* 
men eben fo breffirt wie bie Rauben , mit Saig unb etwa« 
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Pfeffer befprengt, mit Sprcf blättern umgeben unb mit SBtnb* 
faben üfcerbunben, fdjnell gebraten, unb mit intern elge* 
nen Saft ferbtrt. 

236. Satteln mit Trüffeln. 

Senn fte gerupft unb fliammirt flnb, fo fd^Sft man bie 
Trüffel, fcfcneibet fte in Blatter, rapirt etwa« Sped unb gibt 
tljn mit eben fo Diel SButter, bann Saig, Pfeffer unb anberem 
gefto§enen ©eroürj unb etwa« 9ßeterfilte in eine dajferole, 
ftfcnetbet eine Trüffel fein unb oermifdjt fle mit t>en anbern, 
I5ßt e« 6 ober 7 Minuten anpaffiren , bann auafütylen , fällt 
bamit bie Sadneln unb breffirt fte, gibt einige Spedblatter 
barauf , bann gibt man in eine anoere (£ajfero(e einige Stüde 
gefcftnittene« Äalbfleifd? baju , etwa« (Bürgeln , t leine 3 a t** 
beln , ©eroürjnelfen unb Sorberblatt , aud> bie Druffel fetaler 
unb ein Stüd SButter, laßt bieg alte« eine gute SSiertelftunbe 
bunften , gibt bann ein ®laö weißen Sein hinein , eben fo 
btel Suppe, lä§t eö fcerfleben, gießt bann, eine (albe Stunbe 
bor bem 9lnrid}ten , biefe« über bie Satteln unb fod)t fie ba* 
mit. Senn man (Ie anrietet , läßt man fte abtropfen , befei* 
tigt ben ©inbfabm, gibt fie auf tie Sdjüjfel unb in bie SWitte 
bie anpafftrten Druffel in einer guten ffiebuetton. 

237. Äronabiten (ßramm et« b og e I). 

Serben gerupft, jlammirt, mit etwa« Saig unb geflogenem 
^Pfeffer gewürgt, mit bünnen Sped blättern belegt, unb an 
Heine Spieße geftedt, an ben großen Spieß angebunben unb 
f$ttetf gebraten. 9Ran legt bunne Semmelfcpnitten unter, ba* 
mit ba« JJett nid)t verloren gefye. Sie werben mit ben jBogeln 
feroirt. 

238. kleine 336'gel. 

Sie : Ortolane (Emmern), Arteten, Setnbrofd>ert u.bgl. 
Werben enttoeber am Spieß ober in einer (Keine mit Sped, 
Swiebel unb gerofteten Semmelbrofeln gebraten. 



Digitized by Google 



I 



239. SBUu gefottener Äarpfen. 

2)er Sifd? toirb aufgemacht, ohne ihn abguföuppen unb 
innen audgewifcht unb bann im (Sangen ober in Stüde $et* 
fchnitten , mit einem Sube oon halb (Sjfig unb IjalS SBaf» 
fer mit Swiebeln , Pfeffer, Saig, ©ewürgnetfen , Äorbfrblatt 
unb Äuttelfraut flebenb übergoffen , bann barin langfam ge* 
bfimpft, eineStunbe ungefähr. 2Ran gibt oagu eine tlaxttyut* 
terfauce ober auch nur etwa« oon bem ©übe unb gefdjabten 
Jtren unb gerupfte «ßeterfliie ba$u. 

240. äarpfen §u baden. 

$er jjtfch wirb abgefchuppt, ausgeweitet, in Stüde 
gerfdjnitten unD au$gewaf$en , Dann in ftebenbeä 2Bajfer ge* 
taucht, hierauf in SWe^I unb Semmelbrofel , unb im feigen 
Schmalj gebaden. 

241. Jfcarpfen in t> erf <h iebene n Saucen. 

ffienn et abgefchupjrt , gepufct, auftgeweibet unb in 
Stüde geseilt ift, wirb er eingefallen, bann rietet man alle* 
$Bur$elwerf, 3ti>t«Bel, d^Iotten, Ghawpignone , etwa« 
gorBerBlatt unb Jtutteifraut , neBfl Pfeffer unb <Keugewür$ in 
eine Qafferole, gibt ein Stüd ^Butter, etwag (Sffig unb Stfc^» 
fuppe barauf , Urft ben äarpfen Braun bünften. (Biegt bann 
1 ©lad weifen fflein unb 3föa§ (Srbfenbrühe barauf, la§t 
ben ffifch bamit audfo$en. SBenn ber Sifch hetau6 gegeben 
iß , rü^rt man ein paar Äodjlöffel öott SWehl an ben Sub 
baran , lagt efl gut fcerfochen unb gut Hälfte einfieben , feiht 
bie Sauce auf ben gtfeh butch. SKan fann ben «Karpfen auch 
fo mit Sarbellen , (Sapern , SRtlchrahm, ©urfenfauce ge* 
Ben, auch 3Rüfcherln-, Sluftern* unb St üjfclfaiice. 
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242. gaf^irter flatpfen. 

5Derfclbe wirb abgefdjuppt unb ber «fcopf unb Sdjweif 
abgefönitten , ba« 9Rittelflücf wirb Don ben ®rat$en gelöft, 
gefaxt , mit berfelben Cuantitat SButte r unb etwa« anpafltrten 
flnes herbes gefcfcnttten, fodjt bann fpanifetyen 3wiebel unb 
einige (E^ampignon« in Öber« , »ernungt f!e mit einer abge* 
tinbeten unb in 3Jttlc& geweiften Semmel , etwa« grüner $e* 
ierftlie unb SBertram, fdjneibet e« nodj mit bemgtfcty fein, $u* 
fammen,fiöfH unbpajfirt e« mit 5 ober 6 (Stern, etwa« gefio|e* 
nem <8ewür$ unb Saig , gibt ben Stopf unb Schweif in eine 
gifctyfOrm, wrldje gut mit ^Butter bejlridjen fe^n mujj unb 
füllt ben £eib mit ber Safere au« , baß e« einen gifd) formirt. 
©tbt bann bie gorm in ein lange« gifdjwanbel unb fod)t e« 
im $)unfi. 9Wan fiürjt il)n bann fyerau« unb gibt eine pifante 
Sauce unb Salat, wenn man will , bagu. 

243. Sölau gefottener «§ecbt. 

SBirb eben fo betyanbelt wie ber Jtarpfen. (Sie$e blau 
gefottener Äarpfen.) 

244. «&e#t auf fcolla'nbifcfjc Sltt. 

SBenn ber gifö abgefdjujjpt if*, wirb er in Stüde ger- 
fönitten unb gut auögcwaffert, bann eine (Lafferde mit allen 
2öur$eln eingerichtet, al« Sellerie, gelbe SRüben , flJeterfUien* 
wurgel, Qtoithtl, etwa« äuttelfraut unb ein Hein Stücf £or* 
Berblatt, feine (£itronenf$alen t ©eil (ie Bitter machen, oon 
Jebem ©ewürg etwa« unb Saig , biefe« mit einem Sube »on 
®ff*9 / 9Btin unb QBaffer, gut auffoc$en laffen , ben gef$nU* 
tenen gifdj hinein geben unb tyn bur$£teben lajfen, baf er 
fornig bleibt. SDann ISjjt man SButter fyeifj werben, fcftneibti 
Sarbellen , Stiebet unb grüne $eterflUe fein jufammen, laßt 
btefj in ber Butter anpajfiren, rofiet eine «$anb »oll Semmel' 
Brofei barin unb gtefj t alle« biefe« Beiß über ben gif*. 

245. ©efpief ter £edjt, 

(Räubern ber gif* , welcher 3 bi« 4 $funb $aben fann, 
aBgefdjuppt , aufgemalt unb auflgercafdjen t(i, wirb er jlrei» 
fenweife gefpteft, früb« gie^t man mit einem fdjarfen Keffer 
bie $aut toom ffiücfen aB, lägt ein paar gelbe ftübrn, 2 
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terfUienwurgel ht blattet gefönttten , einige (Sljalotten , alle 
Gattungen ®ewurg, in 12 £ot$ $utter roften, gtbt i ©eitel 
oßerretctyifctyen $Betn unb bie £alfte (Siffig bagu, Ia§t rd &er* 
f octyen utrb gießt eä Dann über Den Sifd? , ba§ e0 jebocfj nidjt 
über ben SiHl? gufammenlauft, ttnb baö ©eftncfte benaß t, wel« 
<3&eö mit betriebenem Wapiti bebest wirb, täft ben 8if<$ 2 
blö 3 ©tunben tarnt» ff n. 

©eljo'rt ber ffifdj für Sleifcfctage , fo wirb er glacirt mit 
Sleifdjglace, fonfi mit Siföglace; im erfteren Salle fann man 
ifcn au$ gu einem Ragout geben, ift btrf mt$t ber Sali, fo 
gibt man Butter ober aucfc falte 3n>ieBeI ober Jträuterfauce 
bagu. (©lebe tfräuterfauce.) 

246. ©e gupft er $c<H 

$>er Stfcr) wirb in ©algwajfer grfocbt, bann oon ben 
©ratzen gelofl unb forgf&ltig abgerupft, baf? feine feinen ®ra* 
tljen bleiben bann wirb er mit einer weifen Sauce unb etwa« 
(Sttronenfaft »ermengt, mit ©hiöcatnuji gewürzt unb über bem 
Seuer gezwungen, bann auf eine mit ©utteiteig gegierte ©Rüffel 
angerichtet. SWan fann i$n aud) in eine SButterpaffrte geben, 
wo man ben gifcty mit etwa« anpaffirten, Hein geicfcnittenen 
<5$amj>tgnon« in SButter bünjten laßt , etwa« würgt unb in 
bie haftete einfüllt. 

247. £ec§ten*<£otetettcfi. 

3) er £edjt wirb fein gefdjnitten , unb werben ßotefette« 
barau« formirt, bann falgt unb pfeffrrt man fle, jpanirt fle in 
(St unb ©emmelbrofel uno bacft fle in einer mit äButter beffcU 
dienen flauen Pfanne, gibt nodj etwas Q3utter unb (Sitroneit* 
faft bagu. 3Ran gibt de an Safttagen gum ©emüfe. 

248. Grültrter #e<H 

ÜRan fdjneiDet Silet« oom Sifä/ welker föon gejmfrt 
unb au«geweibet ifl, taudjt fle in aityaffirte flnes herbes, 
bann in SWe^l , (Sierbotter unb ©emmelbrofel unb brat fle auf 
bem ffioft, glacirt fie mit guter Sifftfauce. 

249. OlbgefoÄten ©$111. 

<8r wirb gej>u(t unb aufgenommen, unb wenn er ni$t 
groß iß f gang langfam in ©algwaffer abgef oät unb ftttyn 
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gelajfen, bi* er fer&irt werben fott. 3)ann wirb et auf ein 
mit einer Seroieite belegtes SBret gegeben, unb mit einer b©l* 
lanbifcfyeu ober 91ufternfauce gegeben. 

SDte boüänbtfcbe Sauce *) wirb verfertigt oon 12£ot$ 
SButter unb '/, Jtodjloffel 9Äe$l, mit 6 (Sierbottern gut ab* 
gerührt, woran man Dann 1 grojjeö ©eitel guten ©ein ober 
*8ertramefflg gießt, biefj faljt unb pfeffert, unb unter beftän* 
bigem Rubren fle auf bem Seuer aufhieben unb biet werben 
lapt. SWan fann audj anftatt Pfeffer unb Sal$ &udtv ne^ 
inen. SDtefe Sauce ift $u öerföiebcnen giften $u oerwenbcn. 

250. S^iil mit tfraut er f a uce. 

$er Styll tofrb, nac^bem er gepu&t, auSgeweibet unb au«* 
gewafdjen iß, in einem guten Sifdrfub t>on allen ^Bürgeln, 
Stuiebel, äuttclfraut , ©ewnrj, einem guten weifen ©ein 
unb 3Baffer ter Mafien fupp e , welcbed jufammen gut auffieben 
mufj, gefönt , bann rangirt man ibn auf bie Scbüffel, fann 
ifyn an ber Seite einföneiben unb Stxtbtfd) weiften einlegen 
unb ibn flreifen weife mit paffirten (Sierbottern , (Sierweifj unb 
Hein gefönittener Sßeterftlie belegen, unb mit einer Jtrauter* 
fauce **) femren. 

251. Safibirter Sdjill. 

2Birb ebenfo bereitet wie ber Jtarpfen ober^eeJ^t; brauet 
man bie Srafdje ju Ragout ober Sandel unb änööel, fo nimmt 
man eben fo viel Butter als ffifcj), floßt bie* im Dörfer mit 
etwas gefdjabter ÜRuScatnuß. Äodjt ein paar Semmeln ©bae 
Ottnbe bicf im Ober« ein unb flögt eS bann mit ein paar (Eiern 
im SWorfer mit bem ßrifd) , fann biefe Safere bann weiter »er* 
wenben. 

252. ®ebünftcter Schill. 

©enn ber Schill gepujt unb ausgenommen ifl, fo wäfdjt 
man ibn gut aus in mebren Söäffern , bereitet bann eine gute 
Sieifdjbraife , gibt ©ein unb glciföbritye barauf , unb laßt 



*) ä SDtefe Sauce Hieb in ber SBefcbtetbung ber Sauce au« Sßetfefyen 

* jurücf unb nur tragen fie fytx nadj. 
**) Siefje falte Äräuterfauce. 
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tyn tarin bünfien. QtBt bann au« gute Sleifafauce fcaju, tote 
©arbeüen», 9Rüf<fceln., Slujlernfauce u. b.fll. 

3Ran famt ben 6«itt auc§ (alt unb gefuljt fcnnuntnan 
nimmt namli« §ur Sleifcbbraife ein *aar ger^adte ^alberfüf e 
unb lafjt bann, »enn ber gifcty tyeraudgenommen ift, ben 
€>aft furj eingeben , Hart Ilm mit (Siernnifj unb laf t i$n auf 
bem <$t« fuljen , rietet e* , wie 9lft>it jer^adt , $terli« um 
ben gif«. 

253. Sofof«. 

©tefer gif« ift bem @<$tU ganj a^nli<^ unb wirb ganj fo 
bebanbeh nne btefer. (Sin gofof« bon 6 Sfunben mujj 
ungefähr 2 ®tunben im ©übe fe^n, unb roirb au« mitjtrau» 
ter*, »fcoUanber*, ©arbeüenfauce ferbtrt. 

254. $Berf«ltnge mit Kräutern gebünflet. 

tiefer gif« »irb bei ben Stoffen aufgemalt/ unb mit 
bem 9teifeetfen abgef«u£pt, in ein gif«n>aitDel gelegt, einige 
gelbe Hüben , ein <Stütf «Borte, 2 »eterflliennmrgel unb ®tU 
Irrte »erben l&ngli«t gef«nitten, ettoa« Hein gejutfte grüne 
^eterfllte unb Äorbelfraut barunter gegeben, unb aUed in 
«Butter gebünffrt, bann mit ffiaffer aufgegoffen unb einige Seit 
gefodjt, mit 6alj unb $feffer geforengt, bann über bie gif«e 
gegoren unb ein? fcalbe (Stunöe gebünflet, biefclfcen mit SDur* 
§elnunb @aft ferbirt. 

255. $erf$Unge tm $aj>ier. 

fßerben ben jtalbe'coteletten afynli« gebraten , man (oft 
baß gleif« bon ben ©rStfjen , in Oel ober ^Butter mit flnea 
herbes anyafftrt , »idflt fle in Oel ober ©utter getranfte« 
Wapiti unb bratet fle auf bem 8toft. 

256. Stodfif«. 

2)er (Stodflf« bleibt einige (Stunben eingefallen in t altem 
©affer liegen , ttirb bann gut au9geroaf«en , ein j>aar Sftal, 
bann im <Sal*roaffer gefo«t unb mit geröteten (Semtnelbrofeln 
unb Swi'bel befrreut 

3Jtan fann i$n au«, nenn er abgefo«t ifl, in anj>af* 

Stu^tn-Staitnbtt. 6 
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flrte flnes herbes, (Ster unb Semmelbröfeln ein^amren unb 
auf einem mit SButter betriebenen $!atfonb batfen. 

257. gorellen Blau gefotten. 

£fe frifdjen gorellen toerben abgeflogen, forgfam, obne 
fle öiet gu berühren, aufgenommen, ba« SBlut mit einem Sudje 
t)erau3gfunfd)t, gerabe tn bie ©djüffel aufgehellt, ein paat 
9D?al mit flebeubem (£ffig abgebrannt unb immer meber guge» 
betft, bis man fietyt, bafj fle gang burd)gegogen flnb. 

258. gorellen im %frxl 

SDfe gorellen, um fle abruft eben, fc^lSgt man ab, ma$t 
fle auf, ru$rt aber bie «paut nidjt an, nimmt baö Snnere Ijer* 
aud, nrifdjt fle mit einem £u$e aus, fpreigt fte fo augeinan* 
ber, bafj fie gur Hälfte geöffnet bleiben, bann mad)t man einen 
guten (Hbfub »on 3 Styil (Sffig , 1 Sfyil ©affer, mit allen 
SBurgeln aufgefoät, legt Rapier über bie gorellen, glefjt 
einen Styil be$ Bbfubee barüber, betft fte gu, unb toleberJjolt 
btefj öfter«, bi$ fie burdjgegogen flnb. <stnb fie auögefüfclt, 
gtefjt man in eine gorm mit eingefügtem Stftrif einen @pie» 
gel, lägt e« auf bemdiö flotfen, !ann baöfelbe mit auägefto* 
ebenen Trüffeln unb (Siertoeifj toergieren, glefjt einige 2 reifen 
s&fpit barauf, baf ftdj ber $>efftn nieftt oerrüeft, lagt et 
roteber flotfen, rangirt bann ben gif# hinein, gibt wieber 
SIfyif barauf unb fo fort, H8 ber SWobei ooll ift. SBenn baß 
5lj>if geßoeft ifl unb gum ferotren gebraucht toirb, fo taudjt 
man ben SWobel in beifee« Gaffer, bi« e« ft* lofi, ftürgt e« 
bann forgfältig $evau*. 

259. 33 lau abgetönter £a#«. 

3>erfelbe toirb in einer Salgbrüfce toie ber flartfen , Je* 
b©$ o*ne (Sfflg abgetönt, unb ift in biefer Bereitung am be* 
fien nur mit grüner gegupfter JJMerfllie gegiert. SDie gloffen 
toerben $erau8gefd}nttten unb ber £ad?« bei bem «fcopf aufgemacht, 
unb ba0 (Singe treibe befyutfam ber aufgenommen. Sföan über« 
binbet ben Stopf , baf er bie gorm ntdjt »ediert , gibt ü)n 
bann in eine lange (Sinfafc * ßafferole, übergießt tyn mit fle» 
benbem Üffig u. bgt. 
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260. © cbam*fter Sa*«. 

SBirb bem oorigen glei* gubereitet, Jebo* obne mit (Sffig 
überbrüht gu werben, fonbern nur gum ©übe wirb dffig ge* 
notnmcn. SWit ein rm $BeiI ber SÖrü^e , in wet*em er fo<^t, 
wirb eine ©auce gema*t, inbem man gute braune ©auce unb 
guten rotten 3Betn mit bemfelben auf ein ÜDrittttyeil einfo» 
*en lagt, unb jle mit Gitronenfafi fauert. 

261. ©efulgter ßa*«. 

©irb eben fo bereitet wie bie gorellen im gfyif. Hu* 
bit ga*6foretten unterliegen berfelben 33e$anblung. 

262. ©albling* 

3>rfelBe wirb gewoljnlicty wie bie goreße ober ber£a*$ 
(lau abgefotten , ober att ©alat mit Jtrftutern gegeben. 

263. £)er <§>u*en. v 

$Btrb meiftenft gu großen tafeln berwenbet , ba er oft 
ein ®emi*t ton Dreißig $funb erreicht ; er wirb im @an* 
gen gu lObiö 12 $funb gegeben , abgef*u£))t/ gefcufct, auf* 
gema*t unb aufgenommen, feljr fUrf eingefallen unb gef*ropft, 
ba§ ft* baö ©alg hinein gießen fann , mufj fo einige ©tunben 
liegen. 5)ann tväfdft man if^n fe^r gut gu wieberbolten SWa* 
Ien au8, bann wirb er in einem gif*abfub tote 0lr. 77 
angegeben, in einem gifdjwanbellangfam gefoebt, man rt*tet 
tyn auf eine lange Sdjüflel ober auf ein mit einer <Serbtette 
Bebed te« SBret , garntrt i$n mit feinen grünen Kräutern unb 
gibt flare SButter mit Zitron enfaft , au* Lüftern, <Sar- 
betten, SRüf*erl unb SLaptxn, au* (Srnffauce in (Saucieren 
bagu. 

264. Slalfif* gebraten. 

£)erfelbe wirb entweber unter ben Stoffen aufgef*nltten, 
mit Saig eingerieben unb bie «ßaut mit bem Keffer aBgelöft 
unb über ben Jto^f gegogen, ober man gibt ifjn in ftarfe®hit, 
wo man if)n öfter umwenbet , unb bann mit einem groben 
$u*e bie $aut abgreift ; wenn ber gif* aufgema*t tfi,wtrb 
er in Ctücfe gef*nitten unb mit bünnen 6$irfkn bur*fie(ft, 
an ben großen @|>tcf gebunben, etwa« (Salbei unb gorberblät* 
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ter injwifdjen geflecf t , mit @al$ utib Pfeffer Beffreut unb an 
bem <Spie§ gebraten. ÜRan fann i$n auty, wenn er $urap5lfte 
gebraten ifl , mir 6emmelbrofeln betreuen. Qt wirb mit <£i* 
tronen galten ferotrt. 

► 

265. «6 e i $ abgefottener ttal. 

$)er 9if(b wirb in einen 9lbfub öon ©urjeln, fyani» 
fdjen 3toiebeln f alle« in Slätter gefdjnitten, <£$a!otten, Stut* 
telfratit unb fcorberblatt , gangem ®ewür$ unb ®atj, meinem 
2Bein, (gffig unb SBaffer, alle« $ufammen oerfotten, in 6tü* 
de jerfdjnitten , wetcb gefodjt. <5r Wirb troden angerichtet 
unb mit fofUnbrr* , SarbeUenfenf ober ©urfenfauce gegeben. 

266. &eoam*f ter ttal. 

3)errein gepufcte <Hal wirb fo gerietet toie ber frühere, 
jebodj nidjt jerfdjnitten, unb wirb fo getünflet wie ber Scfcitt 
unb mit einer pif Anten warmen Sauce feroirt. 

267. 2Rarinirter 2ial. 

2Btrb gewctynlicfc aU ©arnirung oon Salaten obet att 
9lfflette gegeben. 

268. Ebgefocfcw Slalraupe. 

£>tefelbe wirb aufgemalt, mit ftebenbem^Beinefftg über« 
goffen, Dann mit einem Sube, wie Dir. 77 angegeben, fertig 
gefönt, man gibt flc warm mit Sricaflee«, 3Rüt$erl* ober 
Sluflernfauce , ober (alt mit falter ©tynitttaud?« ober Sar» 
beUenfauce; fann fie au<fc mit 2lufiern ober 2lft>if garniren. 

269. ©rillitte fcalraupe. 

* 

Sie wirb getobtet , aufgemalt unb au«gewaf<$en , bann 
lägt man fie einige Smnben in £M mit etwa« fpanifc^er 3»ie» 
Bef; gorberblättern , Jtuttelfraut , Saig unb Pfeffer liegen, 
bratet fie hierauf auf bem fRofi unb gibt feine SButterfauce ba$u. 
S)ie fieber biefe« Sifdje wirb als große jtoßbarfeit angefe^en 
nnb man gibt fie Jebeqeit baju. SKan oerfertigt aud) hafteten» 
fafdje oon tyr. 
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270. Üebo'mfcfter Raufen. 

* 

$>erfelbe nrirb befcutfam aufgemalt , Der Stotf uberbun* 
Den , lägt tyn in einem ©übe Dämpfen , toeläer beim gefpüf * 
ten *&e(bt (flelpe getieften <$t<bt) angegeben Würbe. 

@in Raufen fcon ungefaßt 20 $funb <5djwere brauet 
l 1 /, (Stunben. 9Kan fann au$ Heinere (Stüde eben fo jube* 
reiten , bann braueben fle aber ni$t fo lange $u Dämpfen. Sie 
werben anf einem ^bxtt fewirt, mit gerupfter $eterfilie gegiert, 
unb in einer »armen angemeffenen «Sauce, wie j. i&. Sroiebel«, 
Jfcapern* auety $utterfauce ferotrt. 

271. gebratener Raufen. 

d£ werten afle ^Bürgeln, 3ft'ebel, €>etterie, gelbe ülu* 
ben, $eterf!Iie in ffiürfel gefönttten, Jtuttelfraut unb alles 
©ewürg nebft etwaö (Saig bagu gegeben, unD biefj in einem 
guten Seit anpaffirt. 5)er Raufen wirb »orber gefallen unb 
Dann werten Die ^Bürgeln Darüber gegeben, reo er auf bemföofr 
ober auf einem 5>*(fel gebraten wiro. ©traben oDer 5Dicf unb 
aueb anbere Sifdje fonnen fo gebraten weroen , ed fommt gu* 
ter ©oft Dagu , unb (Sitronenfpalten werben mit fer*irt. *Jttan 
fann aueb eine SRarinaDe mit (Sffig mad?en , Die gebratenen 
Stföe hinein t$un unD falt mit $lfpif geben , falte Jtrduter* 
ober 6art>ellenfauce bagu. 

272. £auf enfcbnifc ei unD gricanDeau. 

Wtan fann fle fo gurteten wie Jtalbttyntfeel, man fdjnel* 
bet fie oon einem großen @tü<t ab , formt fle wie <g$nifee( 
oDer (Sarbonaben, faljt fie, tau4)t fie in anpafftrte fines her- 
bes unb «Butter, panirt fie in <Bemmelbrofr( unD bratet fle auf 
bem fRoft , fann fle aud> in <Si unD ©emmelbrofel elnpaniren 
unb auf einem SJHatfonDDecfel braten; wenn man fie anrietet, 
brfidt man (Sitronenfaft Darauf unb gibt tjeijje Garoettenbutter 
Darüber. 

fludj als Sricanbeau fann man fle guberetten, wo man 
fie mürbe flopft, in 8rorm einer Staihtnub febneioet unD fein 
fpieft, Dann wie ba« &alb6fricani>eau bünflei unb glacirt. 5Wan 
gibt aueb Dieselben 3 «gaben unD ©arnirungen wie bei Jenen. 
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273. Sie @<$Ubfrote. 

fttur ber bi<fe £eib ber <5$ilbfrote tji $u genießen, £oj>f, 
ftüfje unb <5$weif muffen abgehauen werben , man gibt ein. 
l>aar glütyenbe jtobten auf bie <S(balc, wo fie JtoJ>f unb Süf?e 
auäfirecfen, unb man ibmn biefelben gleich abbaut. ©enn ed 
ausgeblutet fyat, lofl man bie äußeren f$wargf(])e<¥igen @<bup* 
j>en ab , unb fotyt fie in ©aljwaffer weidj ; bricht bann bie 
auf erm Skalen aufeinander , unb löfi »on bem Sleifcfc bie 
untere fd?war$e $aut ab , beseitigt bie ©alle unb ©ebarme, 
nimmt bie Seber unb bie gelben (Sier , melti&e man manchmal 
flnbet, tyerauö, unb gerfdjneibft ba« Sleifdb in »ier Steile. 
SWan fann fie au# in gajlenfu^e weidj fodjen unb fann fie 
gu einem Sraftenragout geben , wo man fie in einer Styampig« 
nonSfauce, wel$e mit Sajtenbrü^e gemalt würbe, etwa« 
bünften 15§ t, bie Seber audj mit, bann ©djneibefyarget, 
tenfnobef, Stv eböfd) weife , aud? jur ©ommerjeit, grüne (Srb* 
fen, (Saröioi unb berglei$tn gibt. *Huc5 im $5fricaff6e fann 
man fie geben, ober mit 5luflern* ober üRüfdjerlfauce , ober 
früher gefönt, bann in einer Srricaffee eingemacht unb in (gl 
unb ©emmelbrofel einpamrt unb au8 bem @<bmat$ gebaefen. 
%uä) alö«&afcbee mit (ftetö ober in einer haftete finb bie6djüb* 
fröten $u oerwenben. 

274. Ärebfe. 

ffienn fie rein gewafdjen flnb, werben fie mit etwa« 
Swiebel, ein paat ganzen (Bewürjnetfen, Äümmel unb ®al$, 
ein <5tü<f SButter, grüner Sßeterfilie, tyalb ©ein unb balb QSier 
langfam gefotyt. ©enn fie oollfommen gefotten flnb, nimmt 
man fie $erau8, fdjnetbet bie güfjje weg, rangirt fie auf eine 
mit einer ©er&iette belegte ©Rüffel uub berjiert fie mit gru» 
ner $eterfüie. 

275. Jtrebfe ju Otagoutfi. 

9Ritfelgro§ej?rebfe {lebet man mit etwas Sroiebel, grüner 
$eterfitte, Hümmel unb ©al$ im ©affer. 6eiljt bann bad 
©affer ab, lofl bie $$eren unb ©djweife auö, baS Uebrige 
flogt man unb oerwenbet eS jur ärebftbutter (firbe ßrebabut* 
ter). üRan füUt öfter bie mittlere © djale mit üerf<$ie bener ÄalbS», 
£aj>auner-, «testen* ober £eberfaf$e. SDiffe flnb unter ben 
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tarnen £reb«nafen befannt. üflan oer»enbet feie Stttbft auäj 
§u £af<$ee in $afletd)en. 

276. ©ebadene Stoffe. 

S)fe ffrSföe »erben abp&titt unb in ber 9flil<& ge»eldjt ; 
»erben fle gebacfen, fo marmirt man fle in et»a« 3»iebel 
unb ^ctfrfilie , tväljt fle bann in 9Jlefyl, Qi unb <Sentm elbro*. 
fei unb bacft fle au8 bem ©cfymalg. »erben flc an gaflta* 
gen ju ben (Semüfen oer»enbet. 

277. (Singema^te« nt ü Stoffen. 

JDie Srofdje »erben fdjo'n abgehäutet, bann fommen fle 
in jfebenbeft 2Bajfer, »orin man fle bur<tyie&en lägt. (Sin 
«gec$t wirb in gilet* gefdjmtten unb auf einen $latfonb, bet 
mit SButter beftrtdjen ift, gelegt; mit <£itronenfaft beträufelt 
unb man fle auf ben *3ttafd)tnt?erb ftmngen lägt , bann mac^t 
man eine gute gricaffeefauce , unb gibt flc über bte gröföe 
unb benoten. *Wan gibt in biefelbe (Sbamjngnonö, <§d?neib* 
fpargef, Garoiol unb gafdjfnobel oom «§e#ten, reelle ganj 
fo betyanbelt »erben »ie Jene oon gleifdj>fafd)e. SDie <5$antytg* 
nonö »erben früher in ^Butter an^afftrt, 5$neibefpargel unb 
Garoiol abblanc$irt. 

278. £äringe. 

Sföan pufct fle , »eidjt fle in Wild^ ^ gibt in eine flache 
Pfanne ober auf einen 5DecM Butter unb läft flnes herbes 
barin cnpaffiren, gibt bie <§aringe barauf unb bratet fle im 
Ofen ; »enn fle auf einer ©ette gut flnb, »enbet man fle um, 
»enn fle aufgebraten flnb, nimmt man fle fyerauft, unb ferner* 
bet fle croutonSarttg unb rangirt fle auf ba« ©emüfe, ge»o'bn« 
U% gibt man fle $u ffrbfen«, fctnfen* unb Qfcbäpfetyutäe. 2lu<$ 
als ©arnirung oon verriebenen (Salaten , unb aU Hors 
d' oeuvre s mit anberen giften unb Q\xtf)attn »erben fle Oer* 
»enbet. 

279. 2)a« OBaffer&ubn. 

• » • -t 

(Rur bad junge UDafferbutyn tfl fdjmacfljaft unb »irb ge* 
»ö$nlt$ gebraten, unb mit ganzen (Zitronen ferüirt, bie 51* 
teren «ßüfyner »erben gebämpft in 5Bein unb 3Bur$eln, fle 
müfff n aber lange fielen , »eil fle ge»o$nli$ $ä$e flnb. 
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©eil ff* ble Sebent ni*t leidet auljiefrn (äffen, fo §it$f 
matt iljnen bie <$aut mit bcn Sebern ab« 

280. ©on ben «Dieerftfc&en. 

Stefelben fommen in unfere ©egenben gewobnlid) f*on 
au«geWetoe t unb mit BorberMJttern uno anberen Kräutern au«* 
gefüllt. 5Die grofjten flnb ber Jtabliau, SRagro, $ombo, U(- 
Bot, 3Wer(un, 9(oangini, ginqttatolo, 9touge> unb (Solamari, 
oon Heineren Sifcfjen jlnb ber Qarlet, Sott unb ©etfcfifdj. 
Sie werben meinen« nur im Satyoaffer, mit etwa« 3roiebe( 
unb gangem (Sewürj gefönt , man gibt fle aber immer erfi in 
Oie (Sinfafcroanbeln , wenn ba« ©affer wallt. Sie werben auf 
Sifd? Uretern, welche mit einer Serviette überwogen fetyn müf* 
fen, feroirt, unb mit oerfgiebenen Saucen beigegeben, wie 
$. fluflern* , aRüfdjerl*, bottanbiföe, Sorbetten-, Senf- 
unb Jtr&uterfauce. SDie Heineren Sifdje werben g<wo$n(i$ nur 
rafdj au« bem Stymalft gebaren. 

281. «uflern unb 3Jlü f cr> er l. 

3)iefetben »erben ju »ergebenen Steifen, wie f^on an* 
gegeben würbe, oerwenbet ©enn fie friftf) gegeffen werben, 
madjt man fle auf, gibt Die obere Sdjalr weg unb toifcbt 
ben 8tano oon ben ÜHufdjeln ab, retyt fle fc^ön auf einen XtU 
(er uno feroirt fle mit geseilten Zitronen. 3 um Warfen nimmt 
man fle au« ber S$a(e berau« , panirt jle in üRebl ober in 
(gi unb Semmelbrofet unb barft fle au« bem Scfymalg , gibt fle 
f$nett jur $afel. 5Äan fann fle au$ int (Sangen mit ibrem 
Safte in Sarbelienbutter, mit anpaffUten fine» herbes uno 
ein paar Äoffel (Kabm in einer tr Denen JÄeine auf bettein Breuer 
für* einfleben (äffen unb mit Semmelbrofel betreuen , welche 
man mit einer glübenoen Sebaufel bräunt. 

5)ie ättüf&erl werben mit Sein au«ge»af(ben unb bürfen 
nur im ©eine einmal aufmatten, wo man fle fcfcnett »om 
geuer wegnehmen mu§, unb auf einem Sieb abtropfen Idfjt; 
fle werben ju oerfcfcieOenen Soeifen oerwenbet, wenn flejur 
Sterbe bienen, gibt man fle entmeoer nur auf einer Schate ober 
beraudgenommen, ie nad&bem fle ju Steifen oerwenbet werben. 
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282. 6üget Äraut auf gewöhnliche t. 

üRan tljeilt bat Stt&ut in jroei Steile, föneioet ben mitu 
leren (Stengel Ijeraut , mäföt et aut , faneibet et grob 50« 
fammen uno Ia#t ed mit etroat @pecf unb fpanifaer 3n>tebe( 
bünfren , gibt einen Harfen Äoffel geflogenen 3u<fcr unb 7, 
Settel gut »erfottenen (Sfflg baju, fiaubt bat Jtraut mit ein 
paar goffel SKebl , lagt et anlaufen , uno giegt et mit 6u*pc 
auf nad) SBerbäUntg ber SWenge bei brautet , lagt et gehörig 
einfocfeen. ©ibt gule^t Sali unb .Kümmel ba$u. 

283. gafdjirtet \fcraui. 

$)at füge «Kraut wirb nur in feigem ^Baffer n>elf ge* 
macfet, Dann Die 99 latter auteinanber getbeüt, unb bie Safere 
»ie getootynlid) von jtalbernem gemacht ober oon »Brattoürfxen 
bie guUe , etiuat geDünjtetcm Jtraut mit ein paar diern ge* 
bunten. $)ie ©Idtter toerben mit etroat fcalj unb $f ffer ge* 
Iprengt, ote Said>e aufgetrieben , gufammengerollt , unb im 
fauern Jtraute mit Suppe ireidj gebfinftet , tyerautgenommen 
unb bat ftleifcfc bamit g* rnirt; man fann et au$ alt 3uge* 
müfe geben, nur bag man bann *um fauern jtraute ein paar 
Söffet 9Äil$ra$m gibt unb auffo$eti lägt. 

284. Jtrautfalai. 

3)at füge .Kraut roirb nublig gefdjnitren, bann gerlSgt man 
rourfUg gefefenittenrn Spetf unb fyebt Die ©rammeln auf, gifct 
bat Äraut eine Stunbe vor Dem %tri<tten in ben (eigge* 
% . • madjten $pecf, (gffig unb 6alj Darauf, lagt et DÜnften, fiürjt 
et tyeraut unb gibt bie Orammel oben barauf. SKan fann ben 
ärautfatat au$ mit iButter marken, unb au$ falt mit (Sffig 
unbJDet/ aber Da mug Dat jtraut mit bem (Sfftg auf bemfteuer 
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gebdmpft »erben unb Kernt eö ausgefüllt iß, gibt man etjl 
ba« Ocl baran. 

285. *8laueÖ Kraut. 

2Biro nubltdj gefdjnitten, bann gfett ^ei§ gemalt, bad 
Kraut hinein gegeben, etwas (Sffig unb Saig Darauf unb bün* 
flen laffen, eine ^alSe Stunbe cor bem $lnrtd}ten wir» eine 
braune Sauce gemacht unb bad Stxaut hinein gegeben, mit 
Suppe auffoctyen laffen, gute« SSratenfett ba$u gegeben unb 
nacb ^Belieben gejuefert. 

286. töot$e« Kraut. 

5>aSfelbe wirb auSeinanber geseilt, ber Stengel IjerauS* 
genommen, unb baS Kraut fein nubelwet« gef dritten. 9Han 
gerlägt '/ 4 $funb Specf auf bre i «auptel geregnet , befettigt 
bie ©rammeln, W§t 1 fein geftfmtttenc fpanifcbe3wtebel barin 
anlaufen, gibt ba« Kraut hinein unb Settel (gffig, wel- 
djeS man gut t>erfo$en läfjt, bann gibt man 2 (Sfjlöjfel Sucfer 
unb gut oerfotteuen ©ein unb Suppe barauf , läßt e8 einge* 
ben, ftaubt eS unb foctyt eS mit Suppe auf, ober gibt braune 
Sauce unb ettoaS ®lace baju. 

287. ®ebünftete6 Sauerfraut. 

ÜÄan la^t fein geflogenen Surfer braun werben, gibt fein 
gefdjnittene ßrotebel hinein, unb I5fjt fie anlaufen, gibt Specf 
$inju unb fobalb er f od)t , bad Kraut binein , weldjeS man 
braun bfinjtet, gibt toon Qtit ju 3eit etwa« Suppe nacfc, be-- 
feitigt feie Sperfftucfe, flaubt eS unb läßt e« mit Suppe auffo* 
eben. ütfan fann gute ®lace baju geben, ober au# nur gute« 
»raten fett. 

Sttan gibt meiftenS S3rat«, Seber- ober »lutwürfte baju, 
geräucherte 3ungen, gefotteneö ScbwcinS* ober 95cfelfletf$, 
auety gebarfene Kalbsleber. 9Äan fann aud) einen gebratenen 
0afan ober Kapaun etwas mttfodjen laffen, unb bann gang 
Ober tranfebirt mit ferbiren. 

288. Gebänfiete faure Oiüben. 

dtwa« 3uc!er unb 3wiebel laßt man mit einem Stücf 
SButter braun werben, gibt bieSMtben hinein, tfjjt fie bünflcn, 
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flaubt fle ein wenig, unb gieft fo »ttl ©uppenad), baf fle 
weidj bünflen f o'nnen , gibt ein gute« SBratenfett baju. 

üttan fann aud? bte Hüben abblandjiren , eine gelbe 
Einbrenne uiadjen, bte Hüben tytneingeben, fle mit fetter ©uppe 
gut bünffen laffen. 

289. ©ebünftete gelbe Hüben. 

$ie gelben «Rüben »erben gepu&t, wie Rubeln gefönit» 
ten, ein ©tücf 3u<fer tagt man in ^Butter angeben, gibt bie Hüben 
hinein, la§t fle weid? bünflen, gieft öfter ©uppe nadj, flaubt 
fle etwad, lagt fle mit einer guten ©drü auffodjen, fann au$ 
ettoaö fein gef$nittene $eterfltte baju geben. 9113 Auflage gibt 
man faföirte <£ottlettefl, gebratene jtal6dteber, gebaefened 
Mmmerneö, glacirte Äalbebrüfle. 

290. Seife Hüben. 

3)te Hüben werben Ungltdj gefdjnitten, in SBaffer ab* 
gefotöt. 3n einem ©tücfe jerlaffenen Butter ein paar Söffet 
3u(fer braun werben laffen, bie Hüben tyneingegeben unb 
©uppe barauf gegoffen, wenn fle wetd) gebünffet flnb, flauben 
unb mit ©uppe oerfodjen laffen. 

291. Söeige Hüben in t$rer eigenen ®lace. 

SWan wJfdjt 12 bid 15 fdjone gleite weife Hüben, pufct 
fle unb f$neibet fle in Sorm »on 33irnen, blandjfirt fle unb 
laft fle gut abtropfen, laßt in einer Gafferole ein ©tü<f 99ut* 
ter $erf$mel$en, reibt bie Hüben neben einanber binein, gibt 
fo oiel (Suppe barauf, baf fle fl<$ ni$t anlegen fönnen , bt* 
flreut fle mit geflogenem 3ucf er unb etwa* ©alg, gibt ein paar 
©tütfe 3iw>nt binein unb bebeeft fle mit einem mit 99utter be« 
flrtcbenen $apier , bann fe$t man fle auf bie ®lut, gibt oben 
ebenfalls ®lut. ©tnb fle weid> , fo nimmt man ben $ccfet 
weg unb l&fet fle eingeben, gibt bie Hüben auf bie ©Rüffel, 
giejjt etwa« ©uppe in bie gafferole, um bie Olaee gu lofen, 
befeitigt ben 3iwmt unb gießt ben ©aft über bie Hüben. 

292. Äörbcfcenbon Hüben. 

3um Htnufleifdj garniren utaeft man aud ben weifen 
Hüben fleine &orbd)en, blan$irt fle unb ttft fle in (lärmet« 
juefet unb etwa« Butter bünflen , gibt fleine 3wiebel , gtlbe 
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Drüben unb gtfin« gftfofen ade blantfcirl unb in Stattet Met» 
bünftet hinein. 

293. ©eptegtet £t>H i 

5)et jto^I tt>trb gepufct , auf groet $t)eile gcfd>niUen , in 
Sal$n»affcr qefoefy, berauÄgfnommen, ba« gBaffer auggepref t, 
unD gibt it)n in ^tif c Stattet, fprengt it)n mit Qfefftr 
unb Saig unD giBt tljn, »enn er »fidj gfDÜnjlet ijt, gum 
Sleifcfc , fonn if>n aber au$ atd ©emüfe geben , bann lagt 
man ir)n aber im Salgrt>ajfer gang meid? foctyu unD gießt nun 
fleDenbe duftet Darüber, et mu§ abet eben fo gut au*gepre§t 
unb in gut» t Sotm auf Die Scftfiffel tangttt roerDen. 

294. 8rafct)irter jtol)l. 

£>er Stchl mirD gepult, abblancfytr t , Die größeren »BlfiU 
tet fyerabgelofr, unD nur tat 3nrofnDia,e mit gefönten ©ctjtnfen 
fein gefc$nittcn , ein roenig Butter . mit (St abgetrieben , Da« 
©efftnittene unb etroa« geDunfieter !Retd fyineingegeben , Damit 
bie größeren Jtoblblatter fafdjirt, uud mit Specf , Suppe unb 
©emürg gebtinftet. 3)ann roitD etne Sauce gemacht, mit rttoad 
£eberabf$nitte von tfälbrrnem ober anbrrem gleitete, mclctjeS 
man mit ffiur<eln>rrf , ®erDÜr$, Specf unb ßnnebel angeben 
156t, ftaubt, mit Suppe auffodjrn läßt unb burdjfet&t. «Dann 
tatrb ber flofji in Stüde gefdmitten uud in Die Sauce gerietet. 

295. Sptoffenf obl. 

$te Äoblfprofferln werben gepufct, faubrr auSgcmafdjen, 
in Salgroaffer gefoebt unD au6gebrüdt ^Butter n>irD gerlajfen, 
flnes herbes (ineingegeben , unD Die äoblfprofferln tu Da0 
focfyenDe Sett gegeben nur roenig überbüujten laffen. 9Wan 
gibt fte mm Sleifd) narniren oDer auefc al« t&emüte, roo man 
£afd?eecotelette$ , auef) grtUine Seber, »fcirnpofofen Dagu ge» 
Ben fann. 

296. flauer ÄoK 

2Birb blandjirt in fieDenbem $Baffer, weifte* man etwa« 
falgt, bann brueft man ibn au«, fcf^netDet it)n gut burd>, ger* 
laßt öutrer, gibt Den Äo&l (mein , Raubt ibn, unD gibt 
Suppe Daran, bunfier t$n, gibt gute« OJratenfett ba*u, unb 
guefert tyn naty belieben, gibt gcnntynltcto »Btatroütfte bagu 
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Belegt i$n mit Jtafknien , weldje gebraten unb in gebranntem 
3ucf er glactrt werben. 

297. Jto^lrüben. 

$iejtoblrüben werben Ifingltcb ober htS8lättd}en gefdjmit« 
ten, in Salgwaffer abgefod)t, bann in 93utter unb Suppe gc* 
bfinfiet , etn>ad gfftaubt unb mit Suppe auffoeben laffen , bie 
garten ©tättd>en oon bemOrünen unb etwas grüne SßeterfUie 
Werben fein gefdjnitten unb barunter gemengt 9Ran fann audj 
gefotyteS ÄalbS- unb Samme jleifd) Darunter geben. 9)?an be* 
legt ibn mit oerfebiebenen tffiürjlgattungen, qjofoff n , (Sotelet* 
teS, gerfiueberter ober fPo'cfel junge, aud) mit gfbacfcnem fcam» 
mernen ober «&ü$nern. 

298. «raun g ebünflete Äotylrüben. 

Wan fdjneibet fle, nadjbem fle abgefebfilt flnb, in 9tu* 
beiform , ober fiiebt Sormen mit Dem <$of}Ieifen auS, blan* 
cbirt fle ab , bräunt bann j$udn in beißer QButter , gibt bie 
Ötübrn unb einen £5ffel Suppe binein , läßt fle weidj bün* 
flen , folgt fle etwas , unb gibt noc§ Qudtt nacb , gibt bann 
braune (Sauce mit Gonfommee baju , unb lagt fle btcf einge* 
$en. Äann fienocb mtt<&tace oerftärfen. (Sie werben mit la*nu 
mernen, l albernen unb faopfenen (SotelettcS, audj mttifnbronS 
unb gfricanbeauS belegt. 

299. Safcbtrte Jtoblrüben. 

So btele Junge f leine Jto$lrüben , als man glaubt gu 
Braueben, werben runb abgefeilt, bann mit einem «gobleifen 
btS auf gwei ÜMcfferrüefen btcf auSgebo^It, in Salgwaflet 
blau cbirt , bann ins frifcbe ^Baffer geworfen, bann auf einem 
(Sieb abtropfen laffen. $)ann füllt man fle mit Salbicon, fie* 
ber, halber* ober Jtapaunerfafcb* , aucfy mit £afcbee fann 
man fle füllen, ober Ragout oon Slehcb ober jtrebfen, unb 
bünßet fle bann in einer mit Specffcfynitten belegten (£affero(e, 
mit 3n>iebel, Scbneibefcbinfen uub Suppe weicb. SWan läßt 
bann, wenn fle herausgenommen flnb, ben SBraifefaft einge* 
tyen, gibt weife Sauce bagu, fd§t eS gufammen berfod^en unb 
gibt fle über bie febon rangirten Jfcoblrüben ; wenn man fie 
mit JtrebSragout gibt, legirt man bie Sauce mit itrebSbutter. 
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300. (Sarotol, ©lumenfo^l. 

SBirb gepufct t bie Stengel abgefchnitten , abblanehirt, 
in eine weife SButterfauce gegeben , unb mit dt Iegirt. 

üflan fann aud) .blog ben ßartoiol abblandjiren unb toor 
bem $nriebten mit feiger Butter übergiegen , unb bie 93utter* 
fauce mit etwa« öom (Satöiolroaffer unb (Ii Iegirt nebenbei 
geben. 

301. (Sebacfenen SHumenfoH 

SOÖenn berfelbe weich gefönt iji, wirb er auf fleine dlo* 
fen jertbeilt in Eierteig (ficlje S^oten) eingetaucht unb au« bem 
Scfymalj gebaefen. 

302. IBlumenfo^l aU Salat. 

Qerfelbe wirb fornig weich gefo$t, bann ausgefüllt, 
mit *5itronenfaft geWafchen , bag er weig bleibt, öerrityrt 6 
(Sgloffel Del, mit 3 Soffel «Bertrameffig unb etwa« Salj 
fetyr gut, unb gibt bieg über ben 93lumenfo$l, bag er gang 
angefeuchtet tft, man aber bie föofen nicht jerftört; man fann 
Up, wie ben Wfilfdjen Salat mit öerfdjiebencn giften unb 
Jtrebfen Derberen. 

303. (Spinat. 

SBirb gepult« brei« bi« viermal in HÖaffer au«gewaf$en, 
in Saljwajfer abgelocht, bann au«gebruclt unb mit bem ScfyneU 
bemeffer fein jufammen gefe^nitten, fann Üjn auch pajfiren, 
I5gt bann ein Stücf SButter ;erfchleid?en , gibt etwa« fein ge* 
fdjnittene ßnnebel hinein , lagt fte anlaufen , fo Wie ein paar 
flotbloffel OTehl , gibt ben Spinat hinein, etwa« Suppe bar* 
auf, gibt gute« SBratenfeit ba$u , Saig unb Pfeffer, man gibt 
$ofofen oberSemmelfefcnitten, auch $aufig geräucherte« gleifdj 
bagu. 

304. Spinat a U Maitre d'Hötel. 

SBenn ber Spinat gepult unb au«gewaffert ift , fo lagt 
man ityn in Salgwajfer fo lange focfjen, bi« er fleh weich 
füfylt , bann feilet man i(m ab unb gibt \f)n in falte« ©afler, 
lagt iljn bann burch ein Sieb abtropfen , Orücft il?n au« unb 
fchneibet i$n mit bem Sdjneibemeffer, gibt i£n in ein 3Rarien* 
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bab (jie$e Mcttn) mit ©alj , grob geflogenem Pfeffer unb ti« 
Wa8 gefc^a6enet 9flu6catnujj. 5Benn er warm ifi , gibt man 
ein gutes ©tütf «Butter baju, oerrityrt e« , biö eö gefömoljen 
ift, unb.feroirt alfobalb ben ©j>inat. 

305. Spargel. 

5Birb gejwfct, baö «Saite Weggefönitten , in Heinere 
9Büfd)djen weidb gefodjt, gefaxt, er mujj in üielem SDBaffer fo* 
djen , wirb erfl $inetngege6en , wenn baö ffiaffer wallt unb 
fotl wfibtenb bed ©ube8 nidjt gugebetft werben. 2Ran gibt £t?n 
auf eine langlidje ©djüffel, bie ßityfe jufammenfiofjenb, mit 
©emmelbrofeln bejtreut unb mit fcetfjer ffarer SButter über* 
flofien. 

ÜJlan fann audj blofj eine gute 33utterfauce in einer ©au» 
eiere mit (Siern legirt baju geben, 

306. Spargel aU Salat. 

<Der Spargel wirb, wie in ber toorbergebenben Plummer 
angegeben ift, gepufct unb Wetd) gefönt, bann auf ein ©teb 
ober gelegt, baf? er abtroffen fann, wirb bann falt fer* 
*itt, <gffig unb üel betgefefct. 

307. (Sine SÄabonaife »on Spargel. 

(gm f^Bner, bod) nidjt ju bi<fer Spargel wirb gepufct, 
abgeBrcd?en unb in fingerlange ©tücfe gef<$nitten, in 6al$* 
waffer weid)gefoc$t, unb auf einlud) jum 3lbtro<fnen gelegt, 
bann werben 5 Bi8 6 bartgefottene (Sierbotter mit feinem $a« 
felol unb SBertramefftg abgerührt , bann werben SBettram, Stet" 
Belfraut , ©ilmittlautlj unb $imperneu* fein gefdjnitten unb 
barunter gerührt , fo wie aud? Pfeffer unb ©alj unb ber 
Spargel mit biefem angemaßt. SWan fann au* oerfdjiebene 
©eeftfcfce wie sunt Weiften Salat bagu nehmen , bann laft 
man aber bie Äräuter weg. 

308. © (fcneibef J>argel. 

• 

CQßirb nur fo weit genommen, alt er fl<$ abbrechen läßt, 
in bielem SÖafjer Wetdj gefönt, unb mit frifd)em 3Baffer ab« 
gefüllt ; man oetwen&et i(n $u £Ragout6 , (§ingema$tem unb 
all *öer§ierung öon gfleifdj unb Saftenfoetfen. 
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309. ©pargeltrbfe«. 

Q3om <5$neibefpargel, wenn et gepufct unb in (Stüde ge* 
brod)en tfl, werben erbfengrofje SBürfel gefänitien, bann im 
&a!$waffer weidj gefodjt unb abgefeilt. TOa§ »on biefen 
(Srbfen wirb mit 4 Sott SButter gut gebünßet, bann ge*uäert 
unb mit SButterfauce bermifdjt auf eine mit SButterteig ober 
(Semmelcroutonö oer$ierte ©Rüffel gegeben unb mit einer 
Belegung wie bei ben grünen (grbfen. 

310. ©efo^ter ©alat. 

JDer ©alat ruirb gepufct, in ©algwaffft gefönt, augge* 
preft, bur*f*nitten unb in frtfcbe« 5B affer gegeben, bann 
ma$t man eine gute SButterfauce, welcfce man mii etwa« ®Iace 
berbejfert , gibt Den ©alat hinein , unb läflt ifyn etwa« oüu» 
ften , richtet ibn in einer Lafferde an. 9Ran fann ben Salat 
aucfc, nenn er in ©al$waf[er gefod}t, au«gepref?t um> burttj* 
fdmitten ifl , fdjon auf eine ©cfyüffel rangiren , etwa« geflebte 
©emmelbrofel % barauf geben/ unb mit fiebenber Butter über* 
giefjen. ®o fann man »erfahren mit (Snütoien» ober Raupte!* 
falat, auf lefctere 2lrt wirb aber ber Rauptet feltener genom* 
min. 

311. ©efülltcr äopffalat. 

3Kan pufct unb blan$irt 12 ©alatfopfe, lägt fle auf bem 
©teb gut abtropfen, biegt bie SBlätter audeiitanber , ofyne fit 
Pom ©tamm gu Iofen , gibt cafi WlittUxt berauö ; gibt eint 
JtSlber* ober £üt)nerfaf<!be, unb an Safttagen, oon roa« im*» 
mer für einer gfifdjgattung eine Safae mit einem (Singerüfcr* 
ten permifät, hinein, binbet bann ben ©alat gut $u, belegt 
eine ßafferole mit 3Burjeln , 3»Meln , alle« in «Blätter ge- 
fänitten, £alb«fönftten unb gangem ©ewürg, gibt ©alat* 
f öpfe barauf , neben einanoer gereift , lagt jle bampfen , mit 
etwa« ©uppe unb ®lace , bi« fle weid) flnb. 9limmt bann ben 
©alat tyerau« , binbet i1)n auf, paffirt ben ©aft barüber, frei* 
djen man etwa« eingeben lagt unb mit (Stern (egiren fann. 

5ludj ber (gnbtbienfalat ift auf biefe SBeife jugubereiten. 

312. Qrüne (Srbfen. 

©itfelben foHen , fobalb fle au« ber pfiffe geloß flnb, 
fogletty gebraust werben. 
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3>te Heineren ober 3u<fererBfrn finb alfl Qemüfe unb gu 
hingemähtem am beflen , Die größeren aber ju $ureed. 

>2luf 1 üttajj Junge grüne' (irbfen nimmt man 4 £oi$ 
93utter , wel$e man mit fcenfelbm abarbeitet unb über flar* 
fem Sfeuer fgnett fcünflet , bi$ fiel} ber Saft gang eingebünftet 
(at , bann gibt man gute weijje Sauce, nebft Salj unb etwa« 
Sucfet, mit weigern man fte gut burcfyeinanber fd?wingt, j!e 
bann mit gebacfenen Semmelcrontonft feröirt, audj gefputte 
Stletf , glacirte jtalbfltenbrond unb (Joteletteö, au$ gefüllte 
«Öüljnerflügel gibt man baju. 

313. ©rüne gifolen. 

5>ie gifolen »erben gefdjnitten, in Sal$waffer gefodjt, 
eine neige >Butterfauce wirb gcmadjt, bie gfifolen tyineingege* 
ben, nur etwa« überbünflen laffcn, man fann aug einen 
Toffel gute Olace ba$u geben. £ann fte au* mifgen mit etwaö 
gefönten unb in Butter geüünfteten Äartojfeln, mit fein gefcfemt* 
tener $eterfilie. 9ftan gibt in bie ©Rüffel mitten bie Kartoffel 
unb runb $erum bie Sifolen. üWan gibt ba$u »erfgiebene ®at* 
hingen (Sotelette«, ©ürfie, 3ungen, gebotene«, au$ ge* 
räudjerte* gleifdj. 

314. Sauerampfer«$uree. 

$er Sauerampfer wirb gepuftt unb in Saljwaffet abge* 
tofyt bann fein jufammen gefgnitten , fann aug pajfirt wer* 
ben, bann wirb ein ©tuet Butter f)ti$ gemacht, ber Sauer- 
ampfer ^ineingegeben , geraubt , mit flippt unb 9Wil<bratjm 
gut »erfoefcen laffen , juiefct mit Giern legiren , biffer galten 
aU bie (Sauce. 

315. Sellerie wurzeln. 

5Dtc Sellerie werben in Saljwaffer todtb gefönt, in SBWt» 
ter gefgnitten unb auf bie Scfcüffel gerigtet. (£3 wirb nur 
eine feine SButterfauce mit ein paar (Stern legirt tan ber ge* 
goffen. 

316. Jtaft anienpuree als ©emüfe. 

5Die Jtaflanten werben gefcfcält, mit Butter unb Supjje 
Aufstellt, bünften laffen, bann burc^paffirt unb mit fettet 
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SuW>e auffegen Ioffftt. JDiefe* $uree gibt man getoo^nlidj 
mit anbern geftürjten ©emüfen. 

317. Qlrttfcbocfen. 

5Die blattet ber Slrtifcbetfe Werben ^Daumenbreit abge* 
flufct, ber Stengel wirb fyerauöger iffen , bamit bie 8a* 
fern audj mit weg Fommen , bann wirb unten ber Jttrn mit 
einem SRrffer glatt unb runb gefebnitten, unb bann mit (Sitro- 
nenfaft gemäßen , bann in Faheö Raffer gegeben , man fann 
fte bann im®an§en gaty abblanfcfcirt unb bann mit einem Söffet 
alle feinen gelben ©latter fammt allen (Hauten auö bem jterne 
nehmen. 9ßun flebet man fle weidj mit fetter Suj>j>e unb 3itro* 
nenfaft. 5)ann feüjet man fle ab, reinigt fle toom Sett, bann 
werben fte auf bie Rüffel gefleüt. SWan gibt braune Sauce ba* 
ju; fann audj blod eine QButterfauce tn einer Sauciere bagu 
geben , unb bie 9lrtifdjo<f en trotfen geben. 

318. ©ejtürjte a rtr eufe. 

Q3erfd?iebene« SBurjetwerf, namlid?: gelbe föüben, *tte* 
terftlie, Sellerie, audj weife 9iüben, »erben ausgeflogen in 
*ßfeifenform , in Saljwaffer abgefegt, (£in Dietfmootl wirb 
gut mit ^Butter gefebmiert , bann aufgelegt mit bem $Bur$et« 
werf, eine Sage Safere, welcfje gleichförmig oertt)ei(t mujj 
fefyn , bamit bie Qbartreufe fefi Hebt ; wenn atled mit Safere 
gut oerfebmiert ift, gibt man bie nod) übrige Q$artreufe hinein 
unb fo$t alled im $>unft ; ftürjt eö berau8, gibt in ber SWitte 
in Butter gebünftete £oblforoffen unb (Sroquet baju. 

5)erSafcbe wirb wie gcwo$nli<b gemadjt, »om tfalbfl>if(b, 
bie Hälfte äernfett, eine geweifte Semmel, ein ober ein 
paar (Sier. 

319. JUftuö als ©emüfe. 

<Der gewöhnliche otel blättrige JtaftuS , welker öiel 
9tofablütben treibt, wirb $um Äocten genommen, wenn er neeb 
ganj jung ift , man feuertet bie foifcigen 9lu$wü<bfe oon ben 
^Blattern weg, fod?t fie in Sal$waffer, unb wirft fle in 
frifdjed SBaffer. JDann fleoet man fle in guter »Braife noefc »oll* 
fiänbig weieb , gibt wei§e Sauce $um Q3ratfefa ft unb bann et« 
toad (Slace ober Oftebuction baju , unb feroirt fle mit biefer 
Sauce. 9Kan fann au$ , Wenn fle weidj gefönt flnb , eine 
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gute tButterfauce machen unb fie mit (Sierbottern unb (Sitro/ 
ncnfaft legiren unb bie Jtaftufiblätter tyineingeben. 

320. ©lacirte 3 n> t e 6 e In. 

Sic werben abgefeilt unb bie Spi^e abgefdjaben , 
bann in SButter mit ema8 Suppe n>ei# gebünfiet, bann gla* 
cirt in ben SBacfofen gegeben , ein }jaar Wlal fo mit ©lace be« 
goffen. unb $u oerfcfciebenen Speifen ald®arnirung gebt aucftt. 

Ütfan nimmt bo$u bie fpanifdjen ober aucfc bie gan$ Hei* 
nen 3toiebeln. 

321. Safd>irte Shuebef. 

kleine 3»i< beln »werben au0gel?o1?lt, »on geföntem Slelfd) 
ein feiner Safcty aema<f)t, bie 3roie6eln bamtt gefüllt, biefcl* 
ben in Butter unb Surfer gebünfiet, unb baö fliinbficifd; ba* 
mit garnirt. 

322. 93on ben ©urfcn. 

SDtc großen ©urfen derben rot) $um Salate oentenbet, 
tye Heine unb mittelgroße ©artung wirb in (Sjfig ober in Saty 
unb Höaffer eingemacht; wo man fie bann längere 3«i* aufbe* 
trafen fann. 

323. ©urfen alö Salat. 

■ 

Sie werben gefehlt unb bann bünnblatterig gefct/nit* 
ten, mit Sal$ unb weijjem Pfeffer bcfprengt unt> mit (Sffig 
unb Oel angemacht, gut buicfyeinanber gemengt. 

üftan fann fle audj 1 Stunbe in Safy liegen taffen, bann 
auflpreffcn unb bann erfi mit (Sjftg unb Oel anmaßen , wo* 
burd) fie leichter »erbaulict/ iverben. 

324. (grbfipfel mit frtfdjer «Butter. 

SWan wfifdjt fie au« unb laßt fie einige 3"t in SÖajfer 
liegen, tarnt gibt man fie eng [an einanber gereift in einen 
$opf, ben man mit ©affer anfüllt unb fie bann wcidj fodjt. 
üttan fann fie au$ auf cnglifdjcSlrt in einem Sieb ober£>ur$* 
tylag über einen Reffet fodjenben $öa(fer« gut gugetecft bam* 
pfen lajfen, fie brausen ungefähr 1 Stunbe. Sie werben in 
einer jufamatengelegten Seroiette feroirt unb friföe ©utter 
beigegeben. 



100 ®emüfe. 

<Hu* in ber 9lf*e unb in ber SBacfroVe fann man flc 
bacfen unb eben fo fer&iren. 

325. 3)ürre (Srbfen auf gewo$nli*e Slrt. 

(gine SRafj (Srbfen werben in 2 ÜHajj tööl?rn>affer Wei* 
gefo*t unb öfter gefdjüttelt, bann abgefeilt uno auf bie 
©Rüffel gerietet , mit <5al$ beftaubl unb Semmelbröeln be* 
flreut; in % *ßfunb würflig gef*nittenen , jerlaffenen <5pt& 
roflet man fein gef*nittene 3wtebel unb übergießt bie(grbfen 
bamtt, au* mit Ijeifjem <S*mal$ unb feiger üButter fann man 
fie übergießen. 3Ran belegt fie mit äalferfletf*, $ocfel$unge 
obei an Safttagen mit 8rtf*n>ürflfit , £aringen, griUirten 
.gelten. 

326. fcinfen $u$ ubereiten. . 

Sie »erben eben fo wie bie (Srbfen juberettet. 3Äan 
übergiegt fle mit in Butter gero'jleten <©emmelbröfeln. 

3Ran fann fie au* mit etwa« fcerfottenemdffig f&uern 
unb, gibt um fie $u »erbeffern , etwa« ©acefaft baju. 

QU« $uree wirb e8 bem (Srbfenfcuree glei* betyanbelt 
, unb au* gefauert unb mit Pfeffer gewürzt. (S3 wirb $u gebürr* 
fielen ober gebratenen 9tej>p!?ütynern gegeben. 

327. «Dürre 93o$nen. 

Sie unterliegen au* berfelben SBeljanblung Wie bie 
(frbfen. Sie werben au* at£ $uree jubereitet , unb mit ben* 
felben ^Belegen gegeben. 5tu* als Salat, wenn fle ab^efo*t 
unb au«gefü$lt flnb, werben jie oerwenbet, mit fiinfen ge* 
mtf*t unb mit Seefif*en garnirt geben fie ein f*macfyafte« 
®eri*t. 



328» (S&antjn g non« mit'Butter unb ÜKtl*raljm. 

<Die (S$anu>ignon3 werben gef*alt, auf mehrere $$eile 
gef*nitten unb rein gewafdjen , unb auf einer Seröiette abge« 
troetnet, bann in Butter, mit ge[*nittener grünen ^eterfilte, 
Pfeffer unb Salj gebfinflet. SWan fann au* guten Ü»il*ra^m 
baran gießen, unb i(n $u einer Sauce oerfo*en laffen. 
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329. <£ing emad; te <£$ amjng non«. 

©te toerben leidet abgefdjSlt , fnö 38affer geworfen , in 
Butter mit ettoaö 3ttronenfaft geroßet, bann mit 9We$l be« 
flaubt unb mit ©uj>$e aufgelodert, jebod^ gut aufgefd&nnm* 
gen, bafj ba« SReljl nidjt BrocfCtd^ wirb, mit ©al$ unb $ftf» 
fet gefrrengt unb mit (gierbotteru legirt. 

330. gafdjirte <S$a mfeign on «. 

2Ranftya(t unb^lt bie ©tjjtoamme au«, lag t fie ettx>a8 in 
«Butter fänden, futtt fie mit einem tfaläerfafd), gibt ettoag 
©emmelbrofel batauf unb bätft fie auf einem $(atfonb in bem 
Ofen. 3Wan gibt fie jum Sleifö garniren au<$ jum <8ingema$« 
ten unb ju jebem Ragout. 

331. Trüffeln. 

$6 gibt »erfdjiebene ©attungen SrüffVfn. JDte Muriner 
flnb bie feinflen unb bejlen, bie romanifdjen flnb aber ben un* 
gatlftfen *or$ujie$en. 

foflf^ieligfled unb auöerlefene* ®eri$t werben fie 
mit (Sbantyagner ©ein ^bereitet. 5Öenn man fie nämlicfc rein 
abgebürflet unb geroafd?en l)at,fo flebetman fie mit fyalb^ujtye 
balb mit Gfantyagner ober aud? mit rot&em ©ein , Smiebel, 
©djneibefdjinfen , G>pt&, äernfett unb gangem <Öen>ür$ unb 
feroirt fie mit ibrer Schale in einer gufammengefalteten 6er* 
»tette. 

332. ©ebünflete Druffel. 

©ie werben gefeit, blatterraeifl gefönitten, mit f feinen 
Swlebein, etrcaö $eterftlie, ©alj unb Pfeffer in Butter mit 
(Sonfomme gä$ gebünflet unb bann Weiter öerwenbet. 

333. SSilelinge unb «Brebltnge. 

©erben ben (Sbantyignond gleidj bereitet, in Sutter ge* 
bünfiet, audj mit 2fti($ra^m ober mit SBefcfcamefle öerfefet. 

v 5)ie SBrebKnge mfiffen gut äu8gewafd)en, baS erbige <§nbe 
toom ©tengel weggefdjnitten unb ber innere 9tanb bef<$nitten 
werben. SWan htattt fte in SButter , mit bem ©tengel in bie 
<$6'$e ober fann fie in ^Butter gebünßet, mit 9RiI$ra(m auf« 
formen laffen una mit dierbotter Iegiren. 



334. aBcid^ocfottcnr (Siet. 

©iefeloen werben in fieberte« SBaffer gegeben, worin fie 
5 ÜÄinuten focfcen mfiffen-, Dann in dierbedjern ober in $u* 
fammengelegten 6en>ietten fettoirt. 

335. dt er in ®d>mal$. 

^3uf eine mittelgrofe ©c^fifftrl rennet man 12 bi$ 14 
(Sier. ÜÄan fölägt 12 (gier auf, fprubelt ff e mit einem 2ln» 
ritytloffel t>oUOberö gut ab, gibt etirad fein gefdjnittene grüne 
$eterfUir, €>al$, weißen Pfeffer unb gefcfcabene ÜJht*fatnu§ 
baju. Mjjt in einer flauen Pfanne 10 %otf) ^Butter fyeif wer* 
ben , gif t bie abgefdrtagenen (gier hinein , unb badft jie auf 
gafcern Seuer, unter leistet ©ewegung unb 5luff*ifben ber 
Gier mit einem üRefclfoeUfdjfiu feigen, ffienn oben nur wenig 
Slufftgeö me$r ju fefcen ift, feroirt man e« fdjneK. ORan Fann 
etwas fyeijje gerlaffene SarbeKenbutter barüber geben. 

336. ©efefcte (Sier. 

üJ?an madjt in einer fladben Pfanne l / 4 $funb ^Butter 
$eijj, unb f$tttgt 12 dier ungefähr einefi nadj temanbern tjin« 
ein, faljt unb pfeffert fte, iSjjt f!e an$iel)m, biö bad SBetjje 
feft wirb. Oben auf wirb eine glüfcenbe ©djauffl gehalten, 
ba$ Der otter eine Heine<$aut ertyalt unbbennod) wetdj bteibt. 
9flan 15j?t fie bebutfam auf bie @d;üffel gleiten, gibt etwad 
©d?ü ober ®lace baju; audj mit Sarbettenbutter übergiefjt 
man fle, fann fle au$ mit Süronenfaft fSuern. 

337. Verlorene ober J)of<$irte (5t er. 

3n einer Gaffcrole werben 2 9Äa§3Baffer ungefähr fteben 
gemalt, mit etwad <5al* unü dffig gefauert, 5 bi« 6 Qtitx 
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werben aufgefcfylagen , Jebocfy fel)r fotgfältig, eineÄ nadj bem 
anbern in bafl 3Ba jfer , ein JebeS auf einen anbern $unf t hin» 
ein gegeben , ba§ fie fidj nicty berühren. $)a8 SBaffer etwa! 
leicht bewegt. 5»ac^ einer üRtnute , wenn fleh Da« Älare weiß 
unb leidet gufammengegogen hat , nimmt man fte mit einem 
burchlöcherten SBffel berau« unb gibt f!e in falte« SÖaffer, 
fcfjnelbet bann ba« gottige (gierweif? weg , unb »erwenbct fte, 
nachbetn man fte Brauet. 

3u ©auerami>fer»3hir6e , grünen örbfen, ©ptnat, ge* 
foltern ©alat, gu &if<h* unb Sleif^af^ee unb gu »ergebe- 
nen ©Uppengattungen. 

2luch aI8 felbftpanbiged (Bericht gibt man fie mit ber* 
fchiebcnen (Saucen , wie Srüjfel* , 2luftern», üflüfcherl«, (Sfyam* 
pignon*, 3wtebel» unb (Saucrampferfauce, 

338. eingerührte (Si et. 

12 (Sier werben gut abgeflogen, einem 9tnrid)tlo'ffel 
bott Oberd, mit @alg, «eifern Pfeffer unb gehabter 9Rufi' 
fatnuf? gewürgt, bann mit 24 £ott) Hein brocflicbtem QSutter 
auf bem Seuer fo lange gerüt)rt , bi$ fie angeben, bann »er» 
ben fie auf eine Rüffel gegeben, mit ©arbfUenbutter über- 
goffen, ober mit filetartig gefcbmttenen ©arbetlen ober #5* 
ringen ober auch gefcbmttenen unb in Butter gezwungenen 
Trüffeln garnirt. Slucb ©pargel unb grüne (Srbfen fann man 
barunter nehmen. 

339. Gefüllte (gier. 

£>te (Sier werben hart gefotten, audeinanber gefcbnitten, bie 
SDotter pafftrt , mit etwa« geweifter Semmel, 2 gangen (Stern, 
etwaö $etrrfilie unb Saig gut mit einanber abgerührt bann 
bie auftgefcoblten (Sier bamit gefüllt, fflahm $erum gegoffen unb 
im Ofen gebaffen. 

340. ©efüllte gebacfene (Sier. 

$iefelben werben eben fo gefüllt wie bie frieren , nur 
Wicfelt man fie bann in angefeuchtete Oblaten, pantri fie in 
(Si unb Semmelbrofel unb bacft fie au« bem ©djmalg. 

fRan fann fie auct) mit Ragout unb begebenem $ a- 
fdt>6e füllen unb bacfen. 



Digitized by Google 



341. (Sier mit Ragout gefüllt. 

SWan firbet bif (Sier , Walt fie unb fdjnelbet flc mitten 
bon einanber, nimmt bif Detter ben benfelben $erau«, Man« 
fdjirt ^fdJtfnlfSer unb äarpfen, SWitd), Jüreb*fd)tt>eif<$en unb 
Sdjneibefyargel unb ß^amfctgnon«, fcfyneiüet äße« Hein toürfc 
lig, bünflet bieg alle* in £reb3butter, fhubt ein toenig 3Re$I 
baran, gibt einen Sojfel (Sonfommäbarauf, latt e« überbün* 
ften, füllt bann btefj in bie (Sier. SBeflreidjt eine 6c$üjTel mit 
Butter, gießt ettoad 9Wildjrat)m Darauf, rangtrt bie (Sier hinein, 
unb gibt fie in bie Bratröhre. 

342. (Sier mit Befd&amelle. 

Bon 6 £ot$ £reb«butter, 4 fcoffel SKeW unb 1 ©eitel 
SDflild) tvirb ein Befcfyatnelle gemacht, unb n?enn e« überfüllt 
ifi, mit 6 ganzen (Siern abgetrieben gut gefallen. $)ie «{tfffte 
babon tefrb auf eine mit Butter beffrUftene 6*fiffel gerietet, 
einige fyirtgefottene (Sier toerben fyilb burdjfdjnitten , man 
nimmt bann bie SDotter tyerau« unb rütyrt fie unter ein gettofcn* 
li$e« Ragout füllt bie (Sier bamit, becft fie bann mit brm 
übrigen Bef Lamelle , be fhre icfct eö ftarf mit £reb3butter unb 
badt ed fdjneU. 

343. $f annenf ud) en ober Omelette«. 

(£$ toerben in einem $oj>fe 12 (Sier mit &at$ abgeftmt* 
belt, auf einer Omeletten 'Bfanne n>irb l /$ $funb Butter 
$ei§ gemacht unb ba6 $bgef»rubefte barauf gegojfen, unter 
immerft&tyrenbem (5 Urningen unb 9hiff$ieben mit bem Keffer 
gebarten , unb auf eine ©djüffel geflutt , unb immer fo fort 
gefahren, btft alle (Sier berbraucfyt ftnb, man gibt immer roie« 
ber Butter nac$. Brauet man fie gum Ausfüttern einer Gaffe: 
role ober gn IRoulaben , fann man ettoa« SWe^l unb Ober« 
mit ben (Siern abforubeln. 
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344. SSom «Dreffiren. 

3)a« $um traten befiimmte Qeflüger wirb immer am 
£alfe aufgemalt , bte SBrufl bann innen gefpaltet unb baß 
SBrufibein (erau«genommen, herauf ba0 Stücf über &o(len* 
fruet nadj allen Seiten (in gezwungen, um bie feinen «$aare 
abjufengen, Dann forgfättig mit einem $u*e abgewifc^r. 5)te 
8üfje »erben etwas me(r über'8 Seuer gehalten , bid fid> bie 
Oberhaut löjt unb man fle (erabgiefcen fann Sie werben ge* 
flufct unft bie Sterben über bem Jtnte überfetynitten. S)ie Siegel 
werben jurütfgebrSngt, $wif$en bem Änie unb oberen biefen 
SBuge wirb ber Spagat , tveldjer in einer ÜDrefftrnabel finge/ 
fdbelt, ift auf ber anbern Seite an berfelben Stelle burggejo* 
gen, bann feftgebun&en , etwa« wetreT unten am {Rüden ber 
güfe $u wirb wieber burd>gefto<$en, b<r Spagat über bie güfje 
Wteber an ber anbern Seite burägegogen unb feflgebunben, 
woburdj bte ©ruft eine Ijofce fäone Sorm ertyttt. 

2>te Rauben werben ni<§t fo breffirt ; wenn fle am £alfe 
aufgemalt, fca« ©abelbein gehalten unb ba« SBrufibein (er* 
aufgenommen Worten ift, unb Wenn man fte fiamtrt unb bie 
£aut oon ben Sügen abgezogen (at, io werben bie Jtlauen ge« 
jtu$t. $)ann wirb in bem biefen $leif$e befl SBtrgeU ein (Sin* 
f$nitt gemalt, unb berfelbe mit bem Singer »ergrojjart, 
Worauf man baö Jtnie (ineinfieeft , ba§ nur bie fleine ärone 
ber flauen über ben SBiegel (erborgt. 

345. 2*om Spiefen. 

3um Spicfm gebort oor allen eine gute Spitfuabet bon 
Sta(l ober ÜRejftng, bann ein fe(r bünne§, langed unb f((ar* 
fe§ Spetfmeffer, mit weitem man bm Specf fe(r bünn f*nei» 
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benfann, bann ein fetjr guter fogenannter (Spicffpecf, totU 
<$cr feft unb ntdjt unterwarfen ift. 

SWan fdjneibft (Streifen, fo Breit alfi man fie gum^pidm 
fcebarf, ganj gleich hoch unt> glatt oon ber (Schwarte abge* 
fchnttten , bann fcl)neibet man biefe (Streifen in SBürfel, ^ter« 
auf aud biefen gleichfeine (Sjpecfblatter , unb wagred; t gufam« 
mengelegt, bann bie feinen Schnittchen fyrab; baö Ütteffer muß 
immer Wieber ingwifcljen in SQBaffer getaucht »erben. 

3u ben »^ü^nerbrüfic^en wirt> ber &ptd am Heinsen 
unb bünnften gefchnitten, gu ben tfalbdbrtefen unmerflich bU 
der , ungefähr 9 fiinien lang unb erroaft über eine Sinie bicf. 
3u ben gReWhuhn*™ , £afelhühnern , Ißoularbbrüften unb 
$afen 10 Sinien lang uno 1'/, Linien Die!. 

3n biefem SWaße jleigt bie SDicfe Je nachdem ber «raten 
großer ifl. 

«et bem einfachen Saiden wirb ber @pe«f in bie etngefto* 
djene ©Wdnabel einen vierten tytil tief gehoben unb burejj 
baö Sletfch gebogen, ungefähr 3 Linien Detter wieber berau«« 
gebogen , als e* hinein grfteeft würbe , fo baß ein $ritttheil 
im Steifd) unb bie anberen3)rittl)tile auf Jeber (Seite hctaudfte* 
hen. (Sine« Specffaben ©reite wirb leer gelaffen , bann ber 
gwette Strich wieberholt , in terfelbrn {Richtung, wie ber erftc 
unb fo tt>iro in ber ganzen «rette gleich & erfahren. 3)ie gwette 
{Reihe fangt bann einen britten $heif ber Sange bed Specfcft 
unter ben erften an , fo baß bie SRabel im ^Durchfielen gerabe 
ba heraudtommt , wo bie erften &fioen hineingezogen würben, 
unb fo wirb fortgefahren bi« baö gange Stücf »ott gezielt ifl. 

Qluf biefe %xt werben $übneruntetbrüftchen , Schöpfen 
unb Jtalbeunterfdjnüten, £alb«iebcr unb Lungenbraten getieft. 

£a6 boWelte Riefen befielt barin , baß man bei ber 
g weiten {Reihe gwifchen ber erften {Reihe in ber üRitte ben gaben 
herau*leitet, bie britte ber erften gleich maßt unb fo fort. S)iefe 
Sjntfart wirb borgfiglich bei ber Jtalbtauß angewenbet 

346, «om «raten. 

$>ie flunfl be« «ratend wirb nur burtty längere Uebung 
erlernt; man fann nur einige Regeln im $U gemeinen angeben. 

£)aä Seuer wirb in «ßalbfretft um ben «ratenwenber ge» 
rietet, baß eä bie Stamme nur fparfam ^irtattf treibt , bie 
©tut muß Jebo<h ftarf fe^n. $er englifche {Rinberbraten oon 
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20 Hfl 30 $funb brauet brei unb eine tjalbe 6tunbe btd ju 
feinem ©arbraten, fflad} brei @tunben wirb feine $apier$utte 
weggegeben, unb bcrfelbe bem geuer nafyet gerafft. Der wejl* 
^^ältfdbe 6djinfen brauet etwa« füttere Seit. ©dfjifyfenfdjle* 
gel , wenn er ni$t auf englifdje 2Irt gebraten wirb , braud&t 
ungefähr biefelbe 3«t. Jtalb«öierteln unb ©flegeln 2 6tun* 
ben, große lammerne, £afen*, 3nbian* unb (EÖiltyret* 
fdjligeln ungefähr eben fo lang. 

<Die großen ©lüde werben meiden« mit «ßajner , <SM 
über gett eingebunben unb gebraten. $ie Iffcte fyilbe Stunbe 
nimmt man Die (gtnfciiKung weg, nähert f!e bem geuer, ba* 
mit fte eine fdjöne garbe erhalten,. 

$)ad 2BilDpret wirb mit fetner Sei je unb julefct mit ÜRtld}« 
ratjm begoffen, Die anberem traten mit @$mat$ ober anberem 
gett. 5)afi ©efliigel *on SBiloferet wirb meiflenttyfil« geftntft 
ober mit ©pecffdjnttten belegt. &er biefere fdjwerere £l)ell beö 
^Bratend muß immer in bie 3J?itte beö ©pießeS fommen , ber 
traten immer fefyr fefl am ®£ieß angebunben fetyn , wa& »er« 
mittelft Heiner <S£ieß<i)en geföietjt. 

$)ie Heineren (Gattungen 93raten alö: lammerne SBügel, 
junge £afen , (Safcauner, $oularbe, Junge £üljn'r , SRtW* 
tü^ner , gafanen , ©djnetfen u. f. w. brausen ^ödjfhn« 3 / 4 
©tunben ober 7, ©tunbe bei lebhaftem geuer unb öfterem 93r* 
gießen. 

9Ri$t nur ba« Wilbe ©ejlügel ober anbereö $Bilb»ret wirb 
gefyicft, fonbern aud? ba8 Weiße ©eflügel, ÄälberneS unb 
Sämmerned. 

$)a$ glitten be$ ©eflügelä Würbe bereits angegeben. 

ffienn baS föeflugel gefüllt ift, nSljt man eöju, fte(ft 
e8 an fleine ©pießetyrn unb Btnbet eg an brn größeren Spieß 
tejt. 

3Bir geben $ier ein *aar englifcfye ültttptt , weldje nitfjt 
ol)ne 3ntere(fe fetyn bürften. 

347. <Sd)oJ>fenfd>legel ju braten.*). 

3>er <Sdjlegel muß einige $age an einem füblen Orte 
abgelegen feijn, man fann tyn M warmen ©etter mit Pfeffer 

» 



*) Gnglifdie« ffieeept. Slu« Modern Cookery by ElUa Acton. 
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fprengen, unb tyn öor ben gliegen $u bewahren. (Sr muß 7 
bis 8 $funb rjaben. SBenn man it)n w5fdjt, beoor er an ben 
©pieß fommt, fo muß er gut abgetrocfnet unb mit 9Wet)l be« 
flaubt werben ; Wenn er an« geuer fo'mmr, bann begießt man i$n 
fer>r fleißig mit bem eigenen (Saft, bratet ir)n aber Bei toter 
©tunben , inbem er Weit entfernt öor Dem geuer nur gan$ 
langfam Die «$i(e anjieljen Darf, fonfl wirb er ni$t faftig 
bleiben. 2Han feroiit i^n au$ nur mit bem eigenen Saft wel* 
ä?er mit ein paar Soffel flebenben 3Baffer8 unb etwa« ©al$ 
toermifcrjt n>irt>. $Benn man ibn fdjneUer braten will, fo gibt 
man ibn einen guß breit weg oom Breuer, bi« er burd}t)i(t ifl, 
gibt tfyn aber nie fo nat)e, baß er eine Trufte be fommt. 

348. ©panferfel $u braten *). 

fWac^bem ba« ©panferfel abgebrüht unb für ben Spieß 
breffirt worben ift , wirb e« fo trotfen wie moglidj abge-- 
trifft. «Dann gibt man in ba« 3nnere ungefähr / 3 ©eitel 
*8rotbrofel mit Drei gekauften KaffeelJffel coli fein gefdjnitte* 
ner ©albefy , 6 £ot$ ^Butter, einen großen Söffe! ©al$, einen 
Kaffeelöffel ooli Pfeffer ober ßar/enne. 9laf)t e« Dann mit ftar* 
fer 3fcoI(e gufammen unb breffirt e8 mit ben Sßorberbeinen ju- 
rutf, mit ben Hinterbeinen oorwart«, gibt e« $u einem flarfen 
gellen geuer, jebod) in einiger Entfernung, weil e3 fonfl 
©lafen befäme ober oerbrennen roürbe. ©obalo e8 warm ge* 
Worben ifl , reibt man e« mit SButter, weldje in einen SRouffe* 
linejlerf eingebüllt ifl , unD wiebertjolt biefe« , fo lange e« ge» 
braten wirb. <Daß man eine Pfanne unt'rfleUt, fobalb e« $um 
Kröpfen anfangt, oerfletyt ftdj oon felbfl. ©obalb eö eine gelb* 
Ud?e garbe annimmt, unD ber 5)autpf baoon au«ge$t, wiföt 
man e« mit einem reinen $ucr)e ober gle<f ab, unb reibt e« 
mit einem ©tütf falter Butter ein. SBenn eö $alb gebraten ifl, 
fo foll man in Die üttitte ein breite* flucr)e« difen an Den ©ra* 
ienwenbef befefligen , weil fonfl ba« ©cfyroein in Der ÜÄitte 
früher fertig gebraten wjrD al« an Den Enten. $öenn e« gum 
9lnricr)ten bereit ifl, wirb e« auf eine beiße ©Rüffel gelegt, 
aber betör nodj Der ©pteß $erau«ge$ogen ifl , r)aut man ben 
Kopf ab, ttyeilt ir/n, fo wie ben fieib in gwei Styeile, oer* 
mtfttyt baS ^irn unb bie gütte, weldje« man $ufammenfc$nei* 
bet, in 93ratenfett, welches man fejjon eingeben ließ, gibt ein 
©!a3 ÜÄabera ober £ere« baju , vermengt e« mit Dem gett, 

*) <Sna.lifdje« 9tecev>t. 3(u« Modern Cookery by Eliza Actor. 
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»e($e$ oomSc$»ein abtropfte, gibt et»a$ baoon ju ben^ra* 
ten oed anbern , fo tyeiß als m5gli$ in eine Sauciere, man 
fann et»a8 geflogene üttuSfatblütfye unb Qatyenne nebfi ein 
wenig Sitronenfaft baju geben , um ben ®efdjma<f ju erhoben, 
©ute Shroifauce otier einfache« QBtatrnfett fann ebenfall« mit 
feroirt »erben. (gintge Seute lieben no$ ntebr bie in älterer 
Seit gebraudjlidje 3o$anni8beerenfauce, oiele lieben audj bad 
®et)irn unt> *te Sülle blo« mit feiger Butter abgerührt. <Der 
moberne ©efömacf jleljt oielleic^t biefen ein braune« öerjiSrfte« 
29ratenfett , eine biefe ^arabie«* ober $fefferfauce oor. 

349. 93om Salate. 

3Öei ben grünen Steifen »urbe fdjon (grmäfynung ber 
oerf$iebenen Salate, »ir »erben batyer nur einige 9lnmer* 
hingen machen. 

3)af üor allem bei bem Peinigen beö grünen Salateä 
feljr genau $u Seife gegangen fetyn mu§, ijl oor allen $u er« 
innern, man mufj bie ^Blätter feljr acfctfam ourd?fucfyen , weil 
fiü) nebfi (Staub uno Umeinigfeit oft Snfecten barin bejlnben. 

SWit (Sfftg unb Oel angemaßt , unb mit Sal$ unb $fef« 
fer getoürjt »erben alle grünen Salate, bie bafinb: (Snbi* 
oien, *8unb* unb £auptel fatat, breiter unb flein gefraußer 
(Siefcorienfalat, fleiner SBogerl* ober gelbfalat, gemifefjter 
flräuterfalar, öon (Sauerampfer, treffe, Jtorbelfraut, Ber- 
tram, Sßtmpfrnell, $ortulaf> 8orref<& (Bourrage), bann 
Jftapunjel unb Sellerie, beibe« abblanfdjirt, ausgefüllt uno 
bldtterwetS gefdjnitten , ferner bie in Sal$»affer »etd) gefodj* 
ten grünen Stfolen, SSroccoli, (Saroiol, Spargel, gefottene 
blättertoei* gefetynittene (Srbäpfel/ to^e grcfje grüne (Surfen, 
geftfcnittene 9fcettigf Reiben ; unb oon <j?ülfenfrüd}ten : »etdjge» 
fottene 3Boi?nen , (Srbfen unb ginfen. 

(Sffig unb Oel »irb au$ oft mit paffirten (Siernbottertt 
angemaßt, aud) mit fein gef$nittenen(Sbarlottm unb Schnitt* 
laudj überftreut. Unter biedierbotter oerrübrt man au# manefj* 
mal ein paar Toffel franj&ftfdjen Senf. 

Bur S^rbe ber Salate nimmt man, wie fdjon ermähnt 
»urbe, oerfefciebene Gattungen italienifdje Sifdje: <$äringe, 
Sarbetten, 2lale, 2a($fr, Raufen uno SBriggen. S)iefegtfdje 
»erben au$ eben fo »ie ber Salat angemaßt, Slud? mit 2lfpif 
»ctjlert man bie Salate. 
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Der $eig wirb au8 feinem ÜWcl^t , ritt paar (Siero Ottern 
unb SBajfer, mit etwad ®al$ befyrengr, gemalt, fo abgear* 
bettet, auägewalft unb gefd?nttten , wie e§ bei ben Seigen 
(fietyeSeige unb SBücfwer fe) angegrbei] würbe. Saft fie rann et* 
waö abtrocfnen, focfct fte in ftebenbem Gaffer , fei$t fte ob, 
gibt ju in falteö 2Baffer, unb bann gut abgetroefnet in &ei§* 
Butter ober §{fcmal$ , wo man fte mehrere 3Wale aufzwingt 
unb bann anrietet, matt fann audj SJJarmefanfafe btcf bar** 
über (treuen 

5)er $eig $u ten auflgebünfieten Rubeln wirb eben fo 
berfertigt , mau foefct fie bann biet in bie 9Hildj ein, laßt fie 
etwaö überfüllen. £aj?t 93tttter beifj werben, gibt bie {Rubeln 
hinein unb iSfjt fle auflbünfien, biö fle fd^öne Stammeln beföm» 
men, wenbet fie bann mitbem SWubelfdjäuferl um. 9Wan befheut 
fle bief mit Sud**"/ fann au* 33anifte£ucfer baut nehmen. ÜRan 
fann bie Üftubeln audj b(od leidet in JQberd einfachen, unb 
mit 3u(fer, Vanille unb ßimmt beflreuen unb mit ©djutanferl 
belegen. 

$aö geriebene ©erflel fann man audj au«bünflen auf 
bie früfcer angegebene Art. 

351. Orbittärer 3» eljl fdjmarn. 

8 flod)löffel SWefyf werben mit 8 (Item unD 1 Heitel 
ßberfl ju einem fiüjftgen $eiq abgerührt , ein wenig gefaxt. 
3n einer Lafferde $er!äjjt man 4 Sott) Butter ober Sdmialj 
unb wenn eö reefct fyei§ ifl, giefjt man bie Waffe fjmein, obne 
fie jugurerfen, mtt> I5§t fie üfrer flarfer ®lut idjneü auöDÜn* 
Pen. $Benn e« unten garbe befotninm l)at , wenbet man ba$ 
©an$e mit bem eifemen «Rubel föaufelejjen um, laft e« auf 
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ber andern ©ette eine ftyone Sorbe nehmen , gerflic^t ed bann 
auf Heinere ©tütfe, beftreut fte mit 3ucfer unb rietet fle an. 

352. ©teger ©cfymarn *). 

i ©eitel SM*, 3 ganje (gier , einige Jto*loffel Sttefcl, 
ettoaS©aI$, ganj toenig $ufammen oetmengen, in einer redjt 
grojjen Pfanne ©djmalj f?et# »erben laffen, fo oajj fle $ur 
Hälfte Beinahe »oll ift, einen Sljeil ber 9ftaffe tyneingief en, 
bo$ nidjt Diel, cafc ber©d>marn bünn bleibt; wenn er unten 
etrcag gebaefeu ifi, mit bem©d?äuf«l umfeferen, bodb in ganj 
gro&en ©tuefen laffen , bie Pfanne fortma^renb fdjutteln, ba* 
mit er fid) nfc^t anbrennt. 

353. OmeletteÄ mit (SrSme. 

$oii 1 ©eitel 9JW<$, 3 Soffel^ SWe&l , 2 ganzen (Stern, 
2 ©Ottern unb etirad ©al$ merben Omelettes gebaefen, bie« 
felben in iSnglidjte Stüde gefcfcnitten unb mit einer tiefen 
6r6me bon % ©eitel Ober«, 1 Söffel 3J?ef>l, 3 ©Ottern, Su- 
rfer unb Vanille gefüllt , auf eine ©Ruffel gerietet unb in 
bie 93acfrol)re gegeben, bie fle burdj unb Durcr) trarm finb, 
übergtejjt fle mit einer etwas dünneren 93anille*(Sr€me. 

354. Jttnbdfocfc mit ©djmanfetl. 

3u ben ©$manferln nimmt man auf brei ßodjlcffct 
feirted , gejlebteß $lu8$ug$metyl nadj unb naefc gut oerrü^rt 
ein groj?e8 ©eitel ÜRilcJ) (beffer OberS), ettoaS gejuefert, rü^rt 
e$ bann auf bem Seuer, bis eS gut fcdjt unt> man baS 9We$l 
nid)t mef)r tyerauSried)t, gibt auf einen (Sajeroleoecfel, welcher 
natürlid) gut oer^innt fe^n muß, ein ©tü(f QÖutter, läfjt fte 
gerfd&leidjen, gibt hierauf ein mentg SWe^lbiei baju, roeldjeS 
man ausbreitet unb lagt eS fo lange auf bem jjeuer bis eS 
(Rammeln *) bilbet, rollt fle $ufammen ober mad?t ©tanij*en 
barauS. ®ibt toieber Butter auf ben ©ecfel, unb wenn fle 
l)eijj ifi, SWeljlbret barauf unb fü>t fo fort, bi? ber 3tter)lbret 



*) 9kcb ber eigenen Angabe ber SBirt^tn am ©tea,, am «Catl« 
jtäbterfee, berühmt burd) ben »ortreffltajen ©cfmtarn, wtU 
(ber iijr mannen *Befucb ber 3f<bl*r ®äfle »erf<bafft. 

**) Trufte. 
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»erbraudjt iji. JDannmadjt man baö £inb$f od} oon einer falben 
9Hafj Obere* mit5&od^l5ifel 3Äeljl, audj wieDer fooerrutyrt unb 
gffoc^t, wie bad frühere gut ge^ucfrrt. üflan rietet e$ in einer 
?ßor$ellan*iSajffrolean unb btc 6d)manfeln nad; ©eiieben barauf. 

355. $ef$amele*9luflau f. 

9luf '/, ÜRaf? Ober« nimmt man 7 ober 8 Jtod>loff<lüRe$l, 
»eriübrt fie (alt red>t gut, unb bann auf bemSeuer 610 ed 
fodjt unb bad Üttefcl nidjt me$r ^erauSriedjt, bann gibt man 
e« »om geurr weg , oerrüt)rt ein (Ei grojj e* Stücf ^Butter fo 
lange nie e« t>ei§ ifl, la&t e8 Dann ausfüllen, unb rüfcrt hierauf 
nad} unb nad) 9 Dotter unb »on 1 1 diern gutefet ben ©d)nee 
hinein , jutfert eft unb würjt eö mit Vanille , furniert eine 
(Sajferole mit Butter, gibt bie^affe hinein unb batft eö ^Ü6fc^ 
Iangfam. Jtann audj, wenn eö audgebacfen ijt, auöjtedjen unb 
glaciren. 

356. ©lacirter dttl*. 

9)can foc^t einen bicfen JReiö in SHildj ober Ober« , läßt 
bann ^Butter in einer Qafferole $erf$leid}en , gibt fein gf flojje* 
nrn Qudtv (ütein, la§r i$n gelb werben , gibt ben Stete) bar« 
auf, l&jjt tljn auf bem ffeuer , biö man (leljt, baß er fld) lofi, 
fefct ibn bom geuer weg, ftid?t tyn aue) ober flür$t i$n auf eine 
<S$üffel. 

üflan fann au<$ ben 9teld abtxtibtn , mit ein paar (giern 
unb i$n bann glaciren. Äann i$n auf crjtere 9lrt aud> (alt 
geben. 

357. «ei «auflauf. 

9Jkn fodjt '/j $funb Dtetö , weldjer früher im warmen 
SCßaffer au£gewaf$en würbe, in einer ÜHaj} 3Rild) ungefähr, 
6td er redjt weid) ifx, treibt 4 Sott) ^Butter ab, gibt ben£Heid 
Jinein unb treibt itjn bann mit bem(Sierbotter, auf einen Sof* 
fei SReiö 1 (Si geregnet, nodj red^t gut ab, gibt etwas fein 
gefcfcnittene 3itronenfd}aler ba$u, ein ©t&ubdjen 6al$, 3 85f* 
fei bott Surfer , etwa« Vanille , f$lägt »on ben (Siern ba* 
Jtlare $u ©djnee, gibt ifftt julefct hinein , furniert einen 3Ro» 
bei mit Butter, betreut i$n mit (Semmelbrofel, gibt gropen 
S^eil Drei« hinein unb bann eingefottene ffrüdjte, aud> gebra* 
tene unb in 3u<ter glacirte Äafianien , audj Spalten oon ge< 
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föalten 9le*>fel unb Birnen fonn man hinein geben. 3Ran 
ladt ifcn Ijübfcfc langfam. 

358. <S*>antfd)en &ei«. 

üRan madjt einen fpanifc^en $eig *) , füttert einen 2Wo* 
bei, toeldjer früher mit SButter beflricijen hwrbe, bamtt au«, 
macht ein 9ftei«fodj »on '/ 4 $funb 9tet«, melden man mit 
eiuer aWüfj ÜJiilcfc focfcen lagt, bannen (Stücf «Butter hinein 
fcerrütjrt, unb toenn ber *Het« überfüblt ift, nod) mit 6 (Ster* 
bottern gut abtreibt, ba« älare $u Schnee fliegt, mit jjudet 
unb SßaniUe würgt unb bie üHaffe nebft (Singefotfenem ober 
fonfitgen Srücfyten tjineingibt unb im Ofen baeft. 

359. JReUbirnen. 

5)er ffieifl wirb in ÜRildj re*t wei$ unb bief eingefoefct, 
geguefert unb 33aniÜe bagu gegeben, bann lagt man ü)n über* 
füblen , formt bann bie kirnen mit etwa« üflefjl, fann (Singe* 
fottene« Ijineingeben, *>amrt fte in (gier unb @emmelbröfel, 
baeft fle auö bem Sdjmalg ; betreut fte an ber &pi(e mit &u» 
(fer unb unten mit gertebener Gfyocolabe. ®tbt gem5l)nlidj eine 
Ober«creme bagu. 

360. ©cwicfelte Äreb 8*® ermnubeln**). 

tylan nimmt r/ 4 $funb feine« gefiebte« Sftetyl in einen 
SBeibUng j 6 £otl> gerlaffene SButter, ©eitel lautete 3JHl$, 
5 gange Hin, 5 5Dotter, 4 Äöffel tootl ®erm unb etwa« §alg, 
fdjlagt ben $eig gut ab. 

Siebet fd?on früher 30 Jtrebfe , l&jt bie (Schweife unb 
bie eueren au« , fd?neibet fle Hein , madjt bon ber Stellet 
bie J*reb«butter (fietye <Rote) , »ermißt baö ®ef*nittene mit 
etwa« toon ber flrebabutter, Preist auf ben auSgewalften$etg, 
r5beri ianglidjte Slctfe au«, rollt fte gufammen, beftreidjt eine 
Gafferole mit Butter, unb legt bie gerollten Rubeln hinein, 



*) <5iel)e 93acftt>erf mtb £etge. 

**) Siebtinaefpeife ber grofen Äaiferm 9Äarta Sljereft«. 8u« 
bem ßocfjbudje ber Sirrin gum nrilben SRanne in Söien , »Ott 
toeldjer ftcfc bie 2Jlouardjm ein attittagSmaljl foefren lief, ba 
fle »on ifjrer vortrefflichen ^oc^funjl Ijörte. 
CSWan fetye tfüc^enanefboten.) 

Äü^cnsÄalenber. 8 
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aber nicfjt aufgehellt, lä§t f!r in brr ©arme getyen, giefjt 
bann ein grofje« (Settel fiebenbe« Obertf barauf , bacft e« im 
Öfen, ober 918t oben unb unten (Blut. 

361» $> ampfnubeln. 

SWan gibt 3 / 4 5ßfunb 3Re$l in einen SBeibting , einen gur- 
ten Söffet ®erm («afen), etwa« toeniger al« 7, Reitet 3Ritd&, 
ma<$t bon biefen ein «Dampfet, becft e« ju unb lagt e8 an 
einem »armen Ort ge$en. 5 Soi$ 99utter »erben gut abge* 
ru^rt, 2 Dotter unb 1 gan$e« <5i hinein gegeben unb '/, @et* 
tel lau»arme ÜHtldj. SfiBenn ba«SDann>fet gut aufgegangen ifi, 
wirb ein Söffet Butte unb et»a« ©alj barauf-gegeben unb 
mit ber SButter abgefcfytagen , bi« fidj ber $eig 00m Söffet 
loff; nad^er »atft man i$n auf einem mit SWe^l befiaufcten 

au« , fliegt ifjn au« , beitretet eine (Lafferde gut mit 
IButter , legt bie Gafferole nur $alb oolt, laft bie Rubeln nod) 
in ber 3B5rme ge^en uub bacft fie bann im Ofen. SWan fann 
fie au$ in einem Wobei in ben 5Dunfl geben , 2 33 0 gen auf 
einanber. ÜKan gibt ge»ö(>nlid& eine Dber«cr6me fcaju. 

■ 362. Q9ö$mtf$e halfen. 

1 «Pfunb 9We$t , 8 Sot$ ©utter , 4 ganje (gier, 4 5)ot* 
ter , 3 Söffet ®erm finb bie SBefianbty eile berfelben. <Die»But-- 
ter »irb abgerührt, bie dier »erben hinein »errüfat, bann 
bie ®erm unb ba« aRefcl, et»a« ßuefer unb 6al$ unb mit 
3)tttct> ober Ober« angemaßt, fo »ie ein (Sc^marenteig , man 
becft fie ju unb läjjt fie in ber 2Bärme gefeit. ®tbt bann ©djmatj 
ober SButter in bie fogenannte Stalfenpfanne , gibt oon bem 
Setg einen Söffet ooti in jebe SRunbung. $Benn fie auf einer 
@eite gebacten flnb, fetjrt man fte um, gibt fie bann tyerau« 
ttnb ftyrt fo fort, bi« ber $etg gar W. 

363. ©ö^mif^e ©olatfc^en. 

3tf an nimmt auf 1 $funb SReljl 3 SSffet gute @erm, 
2 Söffet 06er«. ®ibt ba« üfle^l in einen ©eibitng, madjt mit 
ber ©erat unb bem Ober« ein £>amj)fel , uno fteltt e« in bie 
©ferne, bamit e« ge$t, treibt '/ 3 $funb (Butter flaumig ab, 
gibt 8 dterbotter hinein, bann ba« Uebrige ba$u, <5al$ unb 
Sucfer, fälagt ben Seig gut ab, unb läfjt tyn normal« in 
ber ©arme gelten, betreut bann ba« Sftubelbret gut mit SWe^t, 
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matit bie <Stolatfd>en mit bem Löffel , breitet fle mit ben gin- 
gern auö , füllt fie mit 3»»etfcljfenmu$ ($on>ibl) ober einer 
Sopfenfütle, »o man '/ «Pfunb Soffen burcbpaffirt, 2 (gier 
$ineinf<&lagt, gut fcerTÜbrt, etwa« 3"<to unb (Saig, Gorln* 
tyen unb ffioflnen (Seinbeil unb Sieben) hinein gibt, biefe 
Sülle in bie ©olatffyn , gi6t fie bann auf ba« SBledj, meldjeö 
mit SButter gefdjmiert wirb; man beftreic^t bie ©olatfcfcen mit 
gertaffenem Sdjmalj, in meldjeö man ein <£i tyineinfctylägt , ed 
üerrübrt, unb bann mit £rbfu$en betreut , fliegt in iebe mit 
einer (§>abet etmad hinein , bag fie nidfet gu fe^r aufgeben unb 
bann roinbbol?t derben unb 6acfr fie nt$t gar $u gab. Au$ 
blefem$eig mad)t man audj &ugel$upf. 

364. tfugelbupf. 

r * 1 $funo «Butter mhrb recfct gut abgetrieben , 8 ganje 
Geier unb 12 2)otter tyneingefalagen , 1'/, *ßfunb 3Ker)l mer* , 
ben genügen , mit jfbem <gi wirb ein go'ffei ÜWet)l tyineinge* 
tüfcrt, öonbemüWebl, roeldjeö üMg bleibt, madjt man ba« 
S)ampfet t>on 4£ojfrl®erm unb 1 Heitel Ober«, meiere« man 
etn>aö in ber Sßarme geben lägt unb ed bann mit bem ÜReljl 
gut abfragt, biö e« fieb tont göffel löp , herauf wirb ba« 
Abgetriebene bineingegeben, fo au<b 3Beinberln unb 3*beben, 
perrübrt allcS gut. £)ie 2Robel roerben mit ^Butter befinden, 
unb trenn man will mit gefiiftetten SRanbeln auägeftreut. 9Kan 
gibt von ber SRaffe fo öiel hinein , bag fle über bie Hälfte »oll 
finb , bann ßfllt man fle in bie SBarme unb lägt fle aufgeben, 
Ba(ft fle bann lang f am ; fle braueben ungefäbr eine €>tunbe. 
. 93on biefrr Ouantttät roer&en 2 groge 3Robet ooll. 9Ran fann 
aud) eine «©anböott gefdjrcetlte unb geflogene SWanbeln mit ber 
SButter abtreiben. 

365. gafti&ingfrapf en. 

Auf 1 $funb SMebt rennet man 8 £otb Butter, 6 (Sier* 
botter, mf^r al« ein (Beitel Obere unb 3 fctfffel gute ®erm. 
5D?an gibt juerft bad gefaxte Aufyugmebl in einen SQBeibling 
unb ma<bt mit ber ®erm uni> etroaö Ober«, ein mentgSucfer, 
eindampfet unb tagt ed aufgeben, rüfcrt inoeffen tic (£ierbot* 
ter gut ab, I5gt bie Butter $erf<blei$en unb Hin fle, gibt 
fie bann $u ben lottern unb baö Ober« baju ; flebt man, bag 
bie ®erm nie&t gut iß, bag fie au roenig aufgebt, gibt man 



Digitized by Google 



116 



2)lefMf>etfen. 



nod? etwa« nadf ju bem «Dantyfel, mengt ba3 %gerüfyrte, 
weld>e«lau fefyn muf, hinein, unb fdMa^t ben 5>ig mit bem 
goffel guUb. 3|1 er fdjon jiemU* fein abgefalagen, gibt man 
eine flute tfanbooll Surfer uno etwa« <SaIj ba$u. (Schlagt tyn 
nodj ab, bifl er fld) com £offel trennt, la§t ibn bann in ber 
3Barme nod> etwa« ge$en , gibt 1>ann einen Styetl auf ba« 
«Rubelbret, flaubt tyn Mdjt mit TOe^l , n atft tyn fiein gin« 
gerbte! au«, t>arf jeborb ntdjt flarf nieberorürfen , grid)net ftd> 
mit bem 91 u öfterer bie Ärapfen an, gibt flfine (Stütfe Ginge« 
fottene« barauf, fticfct fte mit bemfelben "Sudfiedjfer au«, immer 
jwei aufeinanber , breitet ben &rapfen etwa« mit ber <$anb 
au« unb fltdjt ifyn normal mit einem unfrebeutenb Heineren 2lu«* 
frecher auö, gibt, nad}bem man einige gemalt fyat/ biefelben auf 
ein mit 9Heljl beftaubte« unD auf ein SBret gebreitetes $ud? an 
ben Ofen, lagt fte nod* aufgeben uno madjt e« fo fort, btd 
ber $eig gar iflj gibt bann in eine irbene Gafferolf fo otel 
<§cj)inal$ , bafj es $ur «öalfte t>oU ift unb bie ära&fen f$mtm« 
men tonnen j nenn e« fodjt, gibt man fo oiel Ärafcfen tyn» 
ein , al« gut $la$ neben einanber $aben , berf t bie Gafferole 
ju; Wenn fie Ijod} aufgegangen jinb, brürft man ftc unbebeu- 
tenb mit bem Singer jufammen unb gibt fie umgefefcrt in ba« 
(Sdjmalj, berft bie Gafferole auf, unb wenn fte grarbe baben, 
roenbet |ie um unb blSfi fie. ®ibt fie bann mit bem £offel f)tt* 
auö unb fätyrt mit ben anberen fo fort ; wenn $u wenig «Sdjmalj 
ift, gibt man wieber weldje« nad>, weld?e« audj wieber fo« 
d)en mu§ , unD fo oerfStjrt man, bt« Oer $eig oerbrauebt iß. 
@ie werben auf einer ©djüffel, welcfye« mit einer fdjon gefaU 
teten Seroiette beeerft ift, gegeben unb mit Surfer beftreut. 
3u bemerfen ifl, bafj i^re größte <Sd?önbeU barin beftefyt, wenn 
fie eine feböne Sarbe Ijaben, gut aufgegangen finb unb ein 
weiße« JÄanbdjen roie ein 93anb in ber 2)cüte tyaben. 3um 
^nmadjen be« $eige« muß alle« lauwarm fe^n uno in fcer*Ra"l)e 
eine« £)fen« mantyuUrt werben ; welrfjeö bei allen ®ermfpei* 
fen, wte Jtugeltyupf u. o. gt. notfywenbig ift. 

366. «Baffelfraofen. 

*/ 3 $funb <8utter wirb flaumig abgerührt, nadj unb na# 
3 ganje (giet uno 3 SDotter oerrüfyrt, bann y, $funb SReljI, 
etwa« ©at$ unb 3urfer , 3 fdjwadje fcoffel Oerm unb 1 große« 
©eitel ©ber« , alle« gut oerrü^rt , muß in ber 5B5rme getyen. 



Digitized by Google 



*Weblf»eif eu. 



117 



5)ann wirb ba« SBaffeleifen am äofclenfeuer $ei§ gemad)t,unb 
ber Steig mit «nem Söffet eingefüllt, fd)6n gleichmäßig in bie 
Vertiefungen oertbetli, nidjt flatfer al« 3Refferrücfen Ditf ; iß 
cd a»f einer Seite gebarten, wirb ed umgrwenDet unb auf ber 
anbern über bie Noblen gefctywungen , (eraudgenommen unb 
fo fort gefahren , bid ber $eig gar ift, hierauf mit Sucfer unb 
3immt beftreut. 

367. Saljburgernotferl. 

9luf 1 Settel ©affer nimmt man ju bem Vranbteig 4£ot$ 
«Butter unb 1 Heitel «Webt, 3 ganje (gier unb 3 $>otter. Sagt 
ba« SBafler mit ber Vutter formen ; wenn e* wallt , gibt man 
ba$ üfleljl binein, rüljrt e« fefyr gut burcfyetnanDer , floßt e« 
bann im SRorfer , gibt naeb unt> na$ Die (Sier hinein , falgt 
unb $urter.t e« etwa«, lagt 1 ÜKafj 3Rit$ fodjenD werben, 
fdjl&gt ote «floderl ein, unb lagt fle fodjen, gibt nodj 3ucfer 
und Vanille Daju, legirt fle mit ein paar (Stert) Ottern, fieHt fle 
in Den Ofen, bi« Die Gräme fefi wirb, gibt Stymanferl baju 
ober garnirt fle bamtr. 

368. Gebrannte (Sreme mit Sdjmanferl. 

(Sin paar goffel 3u(fer werben in Der Pfanne redjt jiarf 
gebrannt, etwa« ©aft/r wirb Darauf gegoffen , Damit ficb ber 
3ütfer auflSfl unb wteber flüfflg wirb Von 1 Settel Ober«, 
8 ODer 9 «Dottern, 3u<fer, einem «einen fioffel 9Refcl uno bem 
gebrannten 3u<fer wirb eine Qräme auf Dem äofylenfeuer ge» 
madjt, biefelbe auf eine Scbüffel gerietet unb mit Sd&manferl 
belegt. 

SDiefe werben öon 4 Sotlj 3u(fer , 2 fcotfy 3Webl unD 3 
«Klaren abgerührt , auf ein mit Vutter 'beftrtdbene« Vled) ge* 
Prisen, mit 3ucfer beflreut, gebarten, gefcfcnitten um $u* 
fammen gerollt. 

369. Cr^me^uflauf. 

ÜRan ma$t eine Gträme oon 6 (Sierbottern, 1 Settel Sdblag* 
ober«, ein paar Mjfel j$ud<t unb Vanille; wenn fle Dicf iß, 
fefct man fle »om Seuer weg unb fölagt fte, bi« fle lau wirb, 
fc^lagt Dann oo«i ben 6 (Siern bad Jtlare *u S4>nee, rübrt t$n 
IUI Gräme, unb gi6t fle auf eine S*üffel ; 25 Minuten , hu 
toor fle auf Den $if$ fommen foll, gibt man fie in ben Ofeit* 
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treibet aber nidjt gu Ijelfj fetyn barf. 2)tefe (Sterne fann man 
audj in ben 5>unft geben, bod) barf tttti^t fo biel @$nee baju 
fommen. 

370. ©djneenoderl mit Sterne. 

(gin fejfcr ©djnee toirb »on 5 (Sterflaren gefdjlagen unb in 
bie fodjenbe SKU* eingelegt. 5>ie Gräme fommt f alt barüberj 
»on 10 Gierbottern, 1 (Settel Ober« gut gepudert unb mit 
93aniUe getoürjt über bie Dorfen gegojfen unb im Ofen ge* 
baden. 

371. @d>h>ebif$e e$if j> eif e. 

Wlan benübn 2 fcöffel Weljl, mit 1 ©eitel Ober«, 6 • 
(Sterootter unb gefaxten *8anit(e$uder, flellt ed and geuer unb 
rütyrl ed, bid eö Fodjt unb btd unrb, laftt ed bann audfüblen, 
f$lägt hierauf bon 6 klaren einen feften Schnee, gibt ityn ju 
bem Abgerührten , rietet auf eine ©Rüffel Oblaten, bejtreidjt 
fle mit Gingefottenem, gibt bie Gräme barauf, fdjtagt bon 3 
Giern bad fllare *u ©<fenee , vermengt 3 Gier fd?roer geffifttcn 
Suder bamit, ettoad aSanillejud er baju , rietet bie§ jierlidj 
auf bie Gräme unb barft fle fü$I. 

372. Gebrannte Suderfjmfe. 

6 £ot$ Suder toerben in einer Pfanne foffeebraun ge* 
brannt, bierouf etwa« falted JBaffer nad)gegoffen unb berSu* 
<f er gerührt , btd er ausgefüllt ift. *Bon 6 £otb «Butter-, 4 
Toffel SWetyl, 1 ©eitel Oberd, »irb ein $ef$amel(e gemalt, 
toenn ed bid ift , roirb ed bom Seuer genommen unb ber ge* 
brannte Suder hinein abgetrieben, unb bad ®an$e fo lange ge* 
rüfyrt, bis ed abgefüllt ift, bann »erben 5 SDotter mit abge* 
rüfyrt unb gulefet bie 5 Jtlare $u ©d^nee gef$lagen , langfam 
mit ber Waffe berrüfyrt unb bad (Bange gutgejutfert. 9ßun wer* 
ben einige §8idcuitroanbeln ober SBi&foten mit Gingefottenem 
gefüllt unb in ben mit SButter gut betriebenen Wobei $le unb 
ba gelegt, bann eine Sage ©efdjameüe, etroad Gingefottened 
unb baö übrige ©efdjametle barauf, baf? ed nidjt $u »od loirb. 
Gd mu§ bann 3 / 4 ©tunben im S)unjt fodjen. Sur Gräme wer* 
ben 6 bid 8 fiotb Suder, foffeebraun gebrannt unb ein tyalbed 
©eilet unabgefottened, gute« Ober« unter beftönbtgem SRübren 
barunter gegojfen, brei (Sterbotter mit berrityrt, gut gepudert 
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unb auf bem geuer gefölagen, Bi« bie Gräme bicf toirb. ©te 
barf erfl eine 93tertelflunbe bor bem 2lnric$ten ber ÜWetylftmfe 
gemacht tt> erben, ettvad Sterne rotrb um bie @peife tyerumge* 
geben unb bte übrige in bte ©auciere gegeffen. 

373. SWaraöquin^e^Ifveife. 

SWan nimmt «Pfunb *8i«foten, füllt fie mit SWarfUen ober 
anberen ©alfen,Belegt eine mit Butter Beftrufcene (Bdjüfiel bamtr, 
nimmt Ober* , Sucfer unb etrcaö 9Raraöquin , mengt e* un* 
iereinanber, Befeuchtet Damit baS gefüllte SnneBacf ober 93i8* 
cuit, bag e£ burdj unb burty feucfjt tfi, bann legt man bie 
übrigen ©idfoten unb Befeuertet fie eBenfo. <5cf;on früher macljt 
man eine Gräme bon 1 2 (Sterbottern unb i großen (Seite! OBer*, 
gibt Sucfer unb ißaniüe , bag e8 reifct füg tft unb fcfjlSgt fie 
auf bem geuer, Biö fie bief tft, bann ftellt man fie bom geuer 
n?eg. «Kenn fie ausgefüllt ifi , föüttet man 1 ober 2 Heine 
©lafldjen üflaragquin hinein, rüfyrt ed unteretnanber unb fd)üt* 
tet biefe (Sreme über ba$ Sroiebacf . Ungefähr ©tunbe, Bebor 
bie Steife auf bte $afet fommen foll, fcfclagt man bon 5 (Siern 
baö jtlare $u (5$nee, richtet biefen fcfcön über bie Gräme, Be* 
ftreut iBn mit recfyt btel fein geflogenem Sucfer unb etn>a$ fein 
gefc^nittenen üWanbeln , flellt bie ©Rüffel in ben Ofen unb 
Batft efl fdjo'n femmelfarb. 



374. 2Ranbe!foc$. 

üRan reibt 3 Semmeln, bon roeldjen man bie Sftinbe ab* 
gerieBen , fo$t fie oief in bie ÜWtld) ein, paffirt fie bann, flögt 
% $funb gefdjtoelUe 3Ranbeln , treibt ein ©tücf aButter ab, 
rütyrt ba« $afitrte tjinein, fo n>ie audj bieüttanbeln, nadj unb 
nad> 6 Gierbotter, fdjlägt bon 3 Gierflaren Den ©cfynee , gibt 
Sucfer unb OSanitte baju, Beflretctyt einen 3Hobel mit Butter 
uno f oefy ee im <Dunft. Stann e« aud) im Ofen Bacfen , bann 
mug aber metyr ©djnee baju fommen, unb eben fo biel al« 
«Dotter ooer nod) ein »aar meljr. 3« S)unfl * ÜÄe^lfpeifen gibt 
man geroo&nltdj einen UeBergug bon G^ocolabe-Gräme, G$au* 
beau ober bon Gingefottenen. 
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375. Gtyocolabef o# mit üflaraflquin. 

<g« »irt von 3 Soffein TOe^X unb '/, 9Raf* Ober« ein 
Seföamelie gemalt , bann 4 Beiteln (Styocolabe Ijtnein &er* 
rü^rt. 10 5>otter toerben gut berrityrt, »on 10 dient bie&Iare 
$u Schnee gefölagen, bann geriet man 4 &ot$ Warf, gibt 
$uglei$ bie 10 gut gerührten 3)otter , bacl Warf mit einem 
tyalben ©läddjen Waraftquin , unb julefot ben Scfynee tyinein, 
gibt bie Waffe in einem gut gefd)mierten Serienreif in ben 
Ofen; cö brauet ungefähr eine Sötertelfiunbe §um baden. 

376. (Sitronenf od). 

12 8ot$ 3u<!er »erben mit 12 (gierbottern eine gute 
balbe Stunbe gerührt, bi« e« bicf n>irb, bann wirb bon einet 
Zitrone bie <5$ale unb ber Saft baran gegeben unb bon 7 
(Stern bafi Älare ju einem feflen S4>nee ablagen, hinein 
»ermengt. (SS mu§ in einem gang füllen Ofen Stunde ge* 
baden »erben. 

377. Äaffeef odj>. 

1'/, abgeriebene Semmeln weicht man in 1 Heitel Wil$ 
unb folt Re bar in bicf ein, paffirt fte, treibt rin Stücf SBui» 
ter ab , berrütyrt 3ucfer , bie Semmeln unb 5 SDotter nadj 
unb nad). Äodjt 1 £otfy Äajfee in febr wenig QBajfer ein, lafjt 
i$n mit ßuefer aufgeben, rütyrt bie «&5lfte tauen unter bie 
OTaffe , mengt einige $8iöfoten unb bie <§alfte bed Scfyneeft 
(oon 5 Jtfaren) barunter, bte anbere £5lfte gibt man jur 
toeifen. 

(gibt bie n?ei§e Waffe unten in ben Wobei unb bie ftyroarje 
oben , f o*t jie % Stunben im <Dunft 

378. Sdjaumfo*. 

9Jhn wiegt 12 £ot$3ucfer, eben fo mel ffrudjtenmar* 
metabe, obe;* wenn man frifdje ffrüdjte bat, wie j. 18. drb# 
beeren, Himbeeren, 5l£rifofen (afleÄ burd) ein Sieb jmfftrt). 
Sftüfyrt eS mit bem 3uäer redjt gut ab, fcfylägt bann bon (iiern 
baö Älare $u Schnee, gibt i$n ju bem Abgerührten j unb 
rü$rt e9 jufammen nodj eine Stunbe, ridjtet cd auf eine mit 
Oblat belegte Sdjüffel fdjon - jierlidj unb baeft ed in einem 
ni<$t $u ^ei^en Ofen ungefähr eine Stunbe. 
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379. 51p r t f ofenfo*. 

6 Sott Butter , 6 £otb Slprifofenmarmelabe, 6 £ot$ 
Surf« , 10 dierbotter, 5 Klare <Sd?nee. JDie 'llprifofenmar* 
melabe wirb juerft abgerupft , bann tie $utt<r ba$u uno ber 
Qudn , na$ unD nad) bie (0 $otter unb jutefct bie 5 Klare 
®#nee leicbt tyinein wrü&rt. (Sine Sorm wirb mit Butter 
befrricjjen, mit SBiftfoten fdjön ausgelegt, bte »Waffe Ijinein 
gegeben unb eine ©tunbe in Dem $unß geformt. 

380. *num Tübbing *). 

4 Sot^ ÜBÜcuü , 4 £ot$ Kipfel* ober 6emmelbriifel ftB§t 
unb fätytman, $funb (Sultan * ffloftnen unb eben fo biete 
Weinbeeren o$ne item werben gut gereinigt, ein paar 9Kef* 
ferfpifcen geriebene üfluöcatnufj, */ 4 $funb gefaxten Su^er, 
gezogene ©ewürjnelfen , 3imwt , Weugcwürj unb üftuöcat- 
Blüttyen, eine 9ttefferfpi$e <5al£, 6£otfy überjucferte Orangeabe, 
Qitronabe unb 9iüffe, unb 4£ot1) geftfywettte SManbeln werben 
jufammen gefcbnitten. 4 (Sier »erben gut abgerührt, etwa* 
ÜHtlcfc unb 1 ©lad ©ein, mit ein wenig 9ium mürben baju 
gegojfen, 4 Sotty 5lu8£iig8meljl barunter gemengt. $funb 
friftfjeö Kernfett öon fem Rauten gereinigt, reebt fein fdjnetben 
unb mit aüen übrigen »-Beftanot&eilen gut »ermiffben. S)er 
$uDting wirb in eine §er»iette jierlid) feft jufammen grtun» 
ben , in einen großen $afen Rebenoen (ffiajferö gegeben , baf 
er gan* frei tyangt, an ein Paar Kocblöjfeln angebunben unb 
3 ©tunben fottwäfrenb fteben (äffen. $a3 $udj muß juweilen 
umgewenbet werben, bamit e* fld) nicfct anlegt. H)er$utbing 
wirf meijtend fa(t aeaefiVn. dine warme Sauce ba$u , befielt 
aud einem ©lad weifen deines, V, ©ladJRum, Sucfer nad> 
©eftibmacf , bie Sefcale öon 1 (Sitrone unb etwad Biutmt in 
eine wenig gerlaffene tiefe 93utter gerübrt, oben auf etwa« 
g«goffen. 

381. ©ebatfene % e p fei fpaltem 

dine beliebige *3nja$( öon 2lepfeln werben gefdjalt , Kern 
unb 33ofeen ausgeflogen, unb biefelben in Scheiben gefetynit» 
ten, Daß fle SRinge bilben, legt fle in ein irbene« ®efag, be- 



•) 9ia$ einem eng(tfd>en deeeept. 
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fireut fie mit feinem 3 uefer , fdjwingt fie einige ütfale auf, be* 
ftreut fie wieber, taucht fie in SBier* ober SBelntefg (fiehe 9lo* 
ten) unb baeft fie auö bem SfNnbfchmalg. 

£egt fie auf ^afcier, betreut fie btdbt mit3ucfer «nb gla* 
cirt fie mit ber glühenben©chaufel. 

L 382. 2le*felchalotten. 

SRan Walt bie Sletfel, fc&neibet fie in «Blatter unb bün* 
flet fie in SÖein , 3u<fer unb (SJeroürg , wenn fie weich finb, 
mengt man (£ing* fottene« bagu , beftreidjt eine Lafferde ober 
eine Sorm mit 99utter, fchnetbet feine« SRilchbrot in ©d)eiben, 
weicht fie in 9Wildj unb tunft e« ingerlaffwe ©utter, füttert 
bie Sorm mit berfelben au« , gibt bie 2lepfel hinein unb beef t 
fie mit bem$rot gu, baeft fie in ber Sßatfrohre ober gibt oben 
unb unten ®lut, fiürgt eö bann herau«. 

SDie dtjalotte^fann man aud> son anberen Srücfjten 
machen, oon 5tyrifofen, *Pfirfi<hen, Swetfäfen u. f. w. 

383. Äreb«firubel. 

Sßon 1 ©eitel SKe^l , 2 gangen (Siern unb »armen 
^Baffer wirb ber $eig mit einer warmen Gafferole ange- 
maßt, rafien laffen. 2 ©emmein laßt man in Sföilch meinen, 
brüdt fie au«, treibt fie mit ber £reb«butter *on 8 Ärebfen 
ungefähr unb 5 lottern ab, f^lagt 5 Jtfare gu©chnee, mengt 
fie barunter, nebfi 3«*« nach ©utbünfen. ©tretet biefe 
SWaffe auf ben auflgegogenen ©trubelteig;, bie £reb«fchweifchen 
bagu. 9luf eine ©ämffel wirb Jtofböbutter gefhi^en , ber 
©trübet barauf gegeben unb wenn er $aIo gebacken iß, gieft 
man l / 3 ©eitel laue« Ober« barauf unb lagt ihn auöbacfen. 
©dalagt »on einem anbern '/ a ©eitel , 4 diern unb ßnätx, 
mit ajanitle eine gewöhnliche Gräme unb ferbirt fie bagu. 

384. (Shofolabeftrubel. 

JUer ©trubelteig wirb wie gewöhnlich mit SRehl , einem 
<5i, etwa« ©alg unb lauem SBaffer angemaßt unb fein abge- 
arbeitet. Sur Sülle werben 3 Selten Ghocolabe gerieben, ein 
paar $anoe »oll 9»anbeln, Surfer unb Gljocolabe, nebft bem 
©d&nee »errührt, in bie ©trubel eingefüllt, biefelbe mitSut* 
ter beftrichen , fo wie bie Lafferde , in welker e« gebaefen 
wirb , gtefit Ober« nach unb gibt eine <8antUe* Gräme bagu. 
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385. Sfcubelteig. 

12 £ot$ 9Kel)l ungefähr werben mit 2 (Stern, ettoaä 
(Saig, mit einem «Keffer unter einanber gemengt, bann gu 
einem feflen $eig gefnetet, in 3 Steile geseilt, gu fcaibdjen 
gefnetet, unb bann in bünne ober ettvaä bief ere Slecf en auöge* 
roalft; toiU man if)n leichter $aben, nimmt man ettvad 
SB a ffer bagu. ÜWan fann ifyn audj bloö mit (Sierbottern anma* 
d)en, bann nimmt man aber noefy einmal fo biet; audj blod 
mit (Sierroeifi madjt man iljm an. 

9Iud biefem $etg fann man fein gefdjnittene Rubeln ma* 
<$en , inbem man 4 Sott breite SIetfen fcfynetbet, fte bann auf 
einanber legt unb fabenbünn fdjneibet ; man fann fte abfömaU 
gen, auöbünffrn, unb aU ©arntrung grun färben mit <5pl* 
nattofcfen ober rot$ mit 5llferme8, au* »ergebene gormen 
fann man au8f*edjen unb bamit ©djüffeln fcergieren. <Da8 ge* 
riebene ©erfiel tturb gemalt, inbem man bie fleinen gefnete* 
ten l l aib#en am 8tetbeifen abxtibt unb burdb ein 33le$fu& 

386. Strubel* oberßugteig. 

'/ $funb oon bem felnften 3Hel)l nrirb mit einem gangen 
(Si, eiuem falben (Si großen Stücf Butter, 1 üHefferftnfc bott 
Saig unb mit lauem SÖaffer gu einem leisten $eig angemaßt, 
unb leitet »erarbeitet, bis er SBlafen madjt, unb fldj bie üflaffe 
leidjt bom 93rete lofi, bann wirb er in einen ^Batten gufam* 
men gemalt , ber Sßlafc , ido er Eingelegt mirb , mit 5Ke^l 
befiaubt, ein fleineö Stücfen Butter barauf gelegt, eine 
$eifje (Safferole baruber gejlurgt; worunter man ibn raften 
lagt / unb bann ü)n über einem reinen, flarf mit 3He$l be* 
Raubten $u<$ auflgietyt unb oenoenbet. 
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387. «Butterteig. 

Wuf 3 / 4 $futtb SButter nimmt man 3 ober 4 £ot1? metjr 
2tu«gugmefyl, meld^rd geficbt »erben muß, 1 di, bret Söffet 
0tal)m, etroa« Salj. üHan nimmt jubem QBorteig einige (Stüde 
»on ber ^Butter , arbeitet ffe mit ber £anb in ÜÄe^I gut ab, 
ma$t ben $e ig mit f altem SBaffer an , flaubt i$n ntc$t me$r, 
wenn er einmal betfammen ifl, unb arbeitet il)n re$t gut ab, 
bt« er Olafen wirft , I5ßt tyn bann raffen ; arbeitet bie ?But« 
ter gut ab, gibt ße in falte« ©affer ober @i«, malft bann 
ben $eig auf ein große« 93iere<f au« , gibt bie Butter in bie 
2Hitte, f*lagt ben 3>ig bon rec§t« unb linf« barüber, malft 
tf?n bann ber Sänge na<$ au«, fd?l5gt itjn wfeber über 
einanber , baß 3 $beüe über etnanber ftno , toalft i$n Bieter 
au& unb »erfahrt fo breimal bamit ; gibt ibn bann an einen 
fefyr füllen Ort , fölagt ibn fo alle balbe ©tunben breimal. 
9Jf an fann ibn fo oerwenben ju $afietd}en , 93a cf freien unb 
Vol au vent, tvelcfce man alfo madjt: man raalft ben 93ut« 
terteig bäum tief au« , feftneibet i^n nadj) einer Sorm ober $or* 
tenblatte, Je naetybem man bafl Vol au vent groß ftaben 
will, feJbneibet roieber nad) einer $orm eine etwa« Heinere 
9tunbung, weldje ten 5>ecfel biloen foll, ein, jeboefy mebt bünn, 
beftretdjt ben SButterteig oben mit (Sierflar. (Sr barf nie an ber 
©ehe befinden rrerben, weil er fonft nidjt aufgebt, unb wirb 
jtemlidj gab gebarten. Söie ba« Vol au vent au« bem Öfen 
fömmt, loft man ben «Decfet oben ab, gibt ba« innere teigig« 
gerauft , unb füllt bann nadj belieben binein, wa« man will. 

$)ie oben angegebene ^Quantität ift gerabe auf ein Setler 
gro§eö Vol au vent genug. 

* 

388. (Snglifdjer Seig (Eogliah Puff-paste *). 

3n 2 $funb feine«, trotfene« unb gefiebteö 2iu«jugmebl 
brotfeit man $funb ©utter , gibt eine 9Jlefferft>i (e <5atj 
unb fo biet ©affer, ma« eS nefct, madjt i!jn fcbnell jufam* 
men unb atbtittt \f)n leidjt unb gelinbe ab, roalft ibn bt« auf 
3$beüe oon einem ßoii biet au«, gibt 12 £ot(? 'Butter in 
bünnen fleinen (Stütftfcen auf ben $eig gleirt ausglitt bar* 



*) 9(u« bem enaUfcbcn tfo(bbu$e: Modern Cookery, by filtza 
Acton. 
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auf , faltet i&n gufammen, bie Ritten in bie SRitte, »alft tyn 
»ieber au«, gibt »ieber 12 ßotb «Butter auf blefclbe 5Crt bar* 
auf, »alft iljn »ieber au0, faltet iljn »ieber fo gufammen, 
gibt ba« brüte SWat »ieber 12 £ot$ Hein geguj)fte «Butter 
barauf unb faltet iljn fo brei* ober biermal au*, faltet immer bie 
(gnben tn bie üWitte gummmen. 

3Benn man fef>r leisten $etg fraben roill, fo nimmt man eine 
gleiche ^Quantität «JWeljl unb ^Butter, legerer »irb bann nur 
in g»ei Steile gum «$tnein»alfen abgeheilt. 

389. §*>auifd}er $eig. 

(£3 »irb ein feiner €>trubeltetg gemalt, auggegoßen, 
bann mit warmer ^Butter befiric&en , über ben Singer |alb 
(Scfyut? breit übergefdjlagen, rcieber mit Butter befirictyen unb 
fo fort , bis ber $eig nur auf Ijalb Sctyufy breite liegt, bann 
rollt man ifcn fefi gufammen unb legt il?n auf« (giö. «ffienn 
man i&n brauet, matfct man i^n et»a« »arm, fdjneiDet bünne 
«JBlättctyen herunter, unb öer»enbet i$n gur «43rrgirrung in ßaf* 
ferolen , welche gut mit «49utter beflrt^en unb bamit auögc* 
füttert »erben. 

390. «Kürber <£eig. 

«Huf 1 «Jßfunb «JHe^l nimmt man 3 / 4 «Ufunb SButter, 
4 (Sierbotter, ©eitel dlatjm , ft»aö <§alg unb mit fal« 
tem ÜPaffer ober aud? mit et»a* SBein angemaßt, ßuerfl 
»irb bafl feine «iludgugmrfyl gefaxt , eine ©rube gemalt, in 
n?elcr)e man bie Stattet gerbrotfelt unb baö Uebrige alles ^ingu? 
tbut. «JHan arbeitet aÜed birfed gut untereinanber unb ma$t 
ben $eig fo fctynell »ie gerool)nli$ gufammen, »alft ityn nur 
ftngerbicf au8 unb f$lägt iljn gufammen , läfjt iljn raften an 
einem füllen Ort , »o man tljn bann nadj einiger j$eit »er* 
»enben fann, gu (Rffolen, audj gu «ßaftetdjen , »o er nur mit 
Satyrn gufammen gemalt »irb , otyne ffiein unb ffiaffer. 

391. Äalter ©ermteig. 

8uf 1 $funb «JWe^l , 3 / 4 $funb «Butter , 2 $otter unb 
1 gange« <St, et»a« Sutfer unb Saig, 3 Söffel ®erm. 3)er 
Jleig »irb angemaßt mit Oberg unb etwa« »on ber Butter 
bagu gebrodelt. S)er Jteig »irb fdjon abgearbeitet/ bid er 
SBlafen »irft, nidjt biel gejiaubt, bann laft man ityn raflen. 



Digitized by Google 



12« 



Söarfto tri t 



Arbeitet bie 93utrer ab, f dalagt fle bann in brn $>ig ein, roalft 
ifyn au£ , ftylägt ityn über einander , tote ben üButterteig, unb 
aud) bretmal in 2lbfa|en. äann ^irolerflrubel barauö machen 
unt> oerfcfeiebene Söacftoerfe. 



392. 5>ie b o blauggebacf eite 93utter*ajletf. 

(Vol au vent.) 

(Sin fetner guter 39uttej;teig roirt , trenn er bretmal ge* 
fragen ifl, baumenbicf attdgeroalfr , bann nadj ber ©rSfje 
eined Sellerö ober einer ©Rüffel gefdjnitten , \t nadjbem man 
fle grofi brauet, hierauf auf ein mit aButter beftricfyeneö $a* 
pier über ein $a<ftt>4 gelegt. JDann nurb $alb tingertief nad) 
einer Heineren Munbung oben eingefajnitten , roel^eö ben $>e* 
cfel bilben muf , beflreidjt Die haftete nur oben, ettoa« toenig 
mit abgefdfrlagenen (giern unb baeft fle gal) im Ofen au«. «ßat 
fle eine fd)6ne grfbe Sarbe, nimmt man fle tyerauö, $ebt ben 
«Decfel forgfältig ab unbbo^lt fle au8. 3n biefeö Vol au vent 
fann man alle ©attungen (§in gemachtes , Safere , ©almieS, 
Ragouts unb Dergleichen geben. 

393. $olen ia a ftetcfcen. 

3n '/, 9Waf? Saffer mit einem ©tücf Butter (lebet man 
*ßfunb $olentatnetyl , faljt eögut, gibt ed auf ein S3ret 
tyerau« , flreicfyt eg flngerbtif aud unb laßt e« auöfüblen, flicht 
bann $aßet$en au«, panirt fle in <£i unb (semmelbrofet, baeft 
fle auö bem Odjmal^ fco'fclt fie aue unb fütCt fle mit 3lagout. 

394. Saternpafletdjen. 

3u ben £aternj>afleteln tvirb ein gut^r SButtertetg ge* 
mad?t, roeldjen man Hein Singer bief audiualft, mit bem 5tufl* 
fleäjer Heine Krapfen aueflid)t, weldje man mit (Stern beflreidjt 
unb jrcet aufeittauber legt, mit einem Heinern Wuftftecfyer ba« 
obere burcbftüfct, ofyne jeöodj ote Heinere 8tunbung roeggune!}» 
nun, fle tmOfen f$neU baeft; baß £afd)ee wirb gemaebt »on 
einem guten 93raten, n>eld)er fein gefdjnitten rotro , etwa« fein 
gefefynittenem Spargel, grünen (Srbfen, ßaroiol aUeä Mandjirt 
unb ba$ Äalberne fammt bem Uebrigen n>irb in einer treiben 
©auce überoünflet unb mit einer guten ©lace oerbejfert , man 
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fann cd mit (Si legtrrn unb mit <£iironcnfaft fauern. 3)tefe£ 
£af<$«e fann man »on »erfölfbenem SIeifc$ unb ©eflügel ma- 
chen , »on ^Bilb^ret unb giften , unb wirb in bie $af!et$en 
eingefüllt, trenn fie gebatfen finb, wo man ben 3)eifel betyut* 
fam weglöfl, bie *a|tetc$en auöfcotyt, ba« £af($ee hinein gibt, 
unb ben f leinen <Decfel triebet barauf gibt, felbe auf eine ©er* 
biette aufritztet unb gewitynlidj al$ (gntree gibt. 

395. <§tra<Sburger «Saftete. *) 

$Die ©anglrbem werben orbentltcr) breffirt, nac^bem fie 
eine ©tunbe in SWilcr) geweicr)t fjattm, bie $ilet$ gum ©riefen 
^ergeridjtet, unb ba8 üttittfere gum ©tojjen. SDie StletS werben 
mit 9tum angefeuchtet unb mit Trüffeln , weldje gefdjfilt unb 
gefdjnitten werben, getieft. 5)er Safdje wirb gemacht von einem 
%t}t\l ©anöleber, einem Styeil Butter unb etwas Trüffeln, 
fein gefcr)nttten , ©ewürg bagu gegeben, bejie$enb au$ Pfeffer, 
3ttu8catnu§ , 3ngwer unb (Reugewürg , atfe$ im ÜÄorfer ge* 
flogen unb bann burdjraffirt , bie ©cr/5ler ron ben Trüffeln 
läfit man audj in Butter bunten , feil? t ben ©aft ab unb gibt 
tr)n gu ber gafdje unb »errütyrt tyn gut, fo wie »on ein $aar 
(Siern bie Sotter. (Sin Steinguttigel , Welver fcr)on eigen« gu 
biefem ©ebtaudj geformt ift, wiro mit SButter befinden unb 
mit <5r>etf blättern aufgefüttert. 3mmer eine Sage Safere, eine 
mit Trüffeln geftntfte ©anöleber , wieber Safere unb fo fort, 
bU ber Siegel »oll ift, bann beeft man it)n mit ©fcetf , unb 
mit bem £)ecfel gu , fieUt itjn in eine Jtujjferwanne unb gibt 
M)n in ben SDunft , ungefähr 3 §tunben braucht e3 , bU e§ 
burdj unb bur$ gefönt ift. 3n bem Siegel fann man ben Safere 
lange aufbewahren. 

Üflw ftürgt iljn mit «öülfe bc8 feigen $Baffer8 1? er au 8, 
in welc^ed man ben Siegel ftrUt unb wenn ftcr) ber @j>ecf lofl, 
man ben bieget umfetyrt unb bie ü)fajfe l^eraudßürgt , fie ent* 
weber gang in bie üon $eig verfertigte haftete gibt, ober in 
©tütfe fcr)neibet unb fie mit %Wxt giert. 

<Die haftete wirb gemalt »on 3 W««b 3Wc$l unb 1 
«ßfunb Butter, bie Butter wirb in bie Vertiefung, welche 
man in ben aufgekauften 93erg oon 3Re$l macfyt, in f leint 



*) $>ie genauere Sefcfyteibung ber «ßapetenbreffur folgt im fünftigen 
3al)rgang. 
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Stütf e gerbrocfelt , mit 5 (Sierbettern, etwa« (Saig wtb dBaffer 
unb etwa« »on bem ÜHefyl abgearbeitet unb nadj unb na$ baö 
gange ÜRefcl bagu vermengt , gu einem feßen $eig verarbeitet, 
bi« er gut gufammengefnetet unb glatt ijt. hierauf an einen 
füllen 5Drt obei auf« <gi« gebraut, wo man tyn raflen läft. 
£>ann nimmt man ben 3. Sfcetf be« Setge«, ben man gu einem 
runben £aib formt unb prefct it)n mit ben «^finben auf eine 
von «ßapier gemachte fform, welche mit Butter befinden unb 
auf einen fupfernen SDecfef gelegt würbe, auöeinanber , bafj 
er bie Orojje be« Rapier« erreicht unb an ben Ofnben , wo er 
etwa« bicfer ifi, formt man einen Auftrieb. SBalft bann ben 
anbern 5>ig auf einen langen Streif au« , flellt eine Sonn 
von ßartenpapier in fform eine« Lienen fr ebfe« auf, befiretdjt 
ben Aufhieb mit diern unb flebt bann ben au«gewalften (Streif 
baran unb macfyt ifyn forgfam an ber Seite gu, audj mit CS 
vtxtUbt. «Dann wirb bie haftete mit @i beftrid^en unb e« »er* 
ben mit bem Sßaftetengtcicfer ^ü6fcr)c 3 e Innungen gegwicft. Sie 
wirb mit Specf blatten unb bürren (Srbfen, nebft fein gerafftem 
Jtemfett angefüllt. SQon bem übrigen $eig wirb ber 3>etfel ge* 
madjt, etwa« angehebt unb eben fo gegiridt. 9Wan überwidelt 
fie mit einem mit SButter beftrtdjenen Räpitz unb gibt fie in 
ben Ofen; wenn fie fcfyon auögebarfen ift, nimmt man ba« 
Rapier weg , beffreidjt fie mit abgeflogenen (gtern unb U&t 
fie noc$ im Öfen eine gelbe Sarbe nehmen. SEBenn fte bann$er* 
aufgenommen wirb, fdjnetbet man benSDerfel weg, gibt<Specf, 
Sett unb ßtbfen tyerau« , befeitigt mit einem Äoffel innen ben 
fpedigen $eig, laft fie gang falt werben unb füllt bann bie 
l?eraudgeftürgte unb von ©petfbl&ttern gereinigte ©angleber» 
fafd^e tyinein, womit fie fervirt wirb. 3)er SDccfel mufj natür* 
Udj barauf gepaßt werben, 

396. &alte £a fen p aflete. 

Wlan rietet in eine (Safferole gute treffe mit allen Sur» 
geht, Specf, (Sjftg, Söein, SQÖaffer in (Saig unb ©ewürg, unb 
Uft ben^afen barin fo weid) bünfien, bi« ba« grleifcr) öon ben 
«einen fallt, Ioft hierauf bie ©eine au«, föneibet vom iRücfen 
einige $übfdje Süet«. @ibt hierauf Butter in eine Safferole, 
unb wenn fie $eifj ifi, gefdjnittene G&ampignon« , Trüffel unb 
fein gefdjnittene $eter(ilie hinein , iafjt fie anpaffiren , bann 
gibt man biefj gum «öafen, fo wie eine feine, in Suppe ge* 
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tretdjte ©emmel, fdjneibet aüeg fein jufammen, ftoft e$ im 
üfiorfer, paflirt bieg mit 5 ober 6 JDottern, gibt ©al$ unb 
etwas fein 0fflcfened®etourjbarriu. 3um$uttfTtrtg nimmt matt 
1 $funb Wtty, % «ßfunb «Butter, 3 ßoffel 8la$m, eben fo 
viel (Sffig, 2 gan$e (Sier, 2 JDotter, arbeitet i&n redjt gut ab, 
btcft tyn gu unb läßt i$n raflen. üflaty bann bie haftete unb 
fuöt bie Safd^e ein. 

397. «ranbteig. 

Wan nimmt auf 1 ©eitel $Wdj 1 <§tücf 3u<fer, 1 <5tüef 
SButter, 15 Jt e$ {leben, Fodjt ein (Seite! 3J?e^I ein, bi$ e3 redjt 
bicf unb trocfen ijt, ed barf fidj} aber nidjt anlegen, bann fio§t 
man eö , gibt nadj unb nadj 3 ganje (Sier unb 3 SDotter tytn* 
ein, ftenn er redbt fein geflogen ifl, madjt man Sprtftfrapfen 
* baraud ober »errcenbet il)n anbein>eitig. 

398. ©panifdjer ©inbteig. 

9Wan ttriegt fo fdjroer bie (gier, fo »iel gefaxten 3utfer, 
fäUgt oon ben (Siern baö JMare $u einem redjt feflen (Sdjnee, 
gibt ben 3u<f<r hinein, muf aber 9ld?t geben, baj} man ben 
Schnee nidjt oerrityrt, mit bem 3u<fer nwb ÖSaniUe mit ge* 
flogen unb gefaxt. $8efireid)t ein >3ledj mit $öad}8 , obrr gibt 
Spanier auf baflfelbe, fprifct bie V&adttä mithülfe einer Sprifce 
ober madjt fie mit bem Söjfel j betör fie in ben Ofen fommt, 
beflreut man fie gut mit 3u£er, fie muß fetyr Iangfam bacfen 
unb ber Ofen fefyr ffi^l fein. SÖitt man fie weiß Ijaben, muß 
ber Ofen gan$ abgeführt fein unb bort laft man fie überSfcadjt 
flehen. 

399. <5panifc$e ©inbtorte. 

SWan madjt ben früher angegebenen Teig, fdjneibet $a* 
*?ter von ber ®rojje, wie man bie Sorte $aben null, nady ber 
Tortenplatte auö, madjt irgenb eine beliebige Segnung, fuUt 
ben Teig in bett (Sprifcmobel ein unb fprifct fie nadj ber 3ciA* 
nung. «Bon 8 (Sierflaren werben 4 SHStter, nadj> einer falben 
$funb*$latte gefdjnitten , ISfit fie auf einem SBledj Iangfam im 
Ofen aud$iel)en , am beften ift e$ , fie über 9ta$t barin flehen 
§u laffen, Ioft fie bann forgfaltig oom $apier, futtt bie*Bl5t* 
ter mit SWarmelabe unb oerjiert fie oben mit oerfdjfebenen ein* 
J?üa}ensJtalenbeir. 9 
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gtfottcnen Srrüd^ten. Sludj mit berfdji ebenen grüßten ober OberS* 
fcJjaum fünn man fie füllen. 

400. ©rillage. 

3Kon nimmt 7 2 $funb fein geflogenen Quätt unb y a 
$funb langlify gefdjntttene 3Hant>eln, gibtbeibe« in eine*Dfef* 
fingpfanne unb rübrt eö fo lange, bi$ berSutta Braun iji unb 
jid} mit bat SWanbeln toerbunfcen $at. 93eflreidjt bie gormen 
mit Oel gibt etwa« oon ben $etg ftinein unb brutft ibn mit 
einer (£itrcnenf(§ale nadj ber gorm auö. 9Hufj aber feljr fdjneU 
babei »erfahren, »eil ber $eig balb foro'be n>irb, man muj? ifcn 
bann jebeömal toieber and geuerjefcen. 

401 35a(ferei toon ßucfertetg. 

$uf / 4 $funb Sutfer, '/, $funb iButter unb 3 / 4 $funb 
9fte$l - etroad 3utferb5<ferei ®enmr$ unb (£itronenfd}alen. 
5Der $eig toirb mit einem (Sibotter angemacht , mit ber Butter 
abgearbeitet, fdjnell jufammen gemacht, bann läfjt man i1)n 
raßen. UBaXft ityn bann au8, füUt fie mit (Singefottenem, fliegt 
Jtrapfen auö, madjt üörefceln unb anbere gormen, batft fie f ityl. 

402. 33utterteig*JUl>feI. 

üttan madjt einen fe$r guten *8uttmeig bon 1 *Bfimb 
Butter, ettoaS me$r Wttijl., 1 di, ©atj unb etmad äudtx, 
unb toenn er breimal gefdjlagen tjt, fcfyneibet man 4 finger* 
breite (Streifen, unb biefe bann in $)reie<fe, bejfreidjt fie mit 
Qti, gibt (Singefottened barauf, fdjlagt ben $etg jmeimal über, 
biegt bie (£cfen hinein , baß e£ Stipftl formtrt unb glaffirt fie. 
3flan reibt namltdj Surfer an Zitronen* ober Sßomeranjenfdja* 
len ab, fdfyabt ityn ab, gibt nodj anbern geflogenen Surfer $in$u 
unb (Sterflare, beimengt bieg gut, bie SRaffe barf nidjt gar ju 
bünn fein unb befhei$t bamit ben $8utterteig. 93efonber3 an« 
toenbbar ijl ba8 glaftren auf ausgesogene $uttertetg*$ärfereten, 
weil ba bie ßberflädjc glatt ijl. SWan fann audj (Styofolabe 
ober SWaraSfin jum glaflren ba$u nehmen. 

403. OWanbelbogen. 

SWan fdjlfigt bon 6 Öiem ba« Jtlare ju 6d&nee, gibt 16 
£ot$ gefaxten Surfer hinein, unb 16 £ot$ blan^irt unb ge* 
, fdfjnittene SKanbelw, fdjneibet Oblaten, in ber gorm, in mU 
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#er man bie $ogen $aben tritt , fettetet fte etwa« an, giBt 
»on bem ÜHanbelteig barauf , fiarf mefferrüdenDid , birgt biej? 
übet einen SBogenmobel, gibt fie in ben Ofen unb b5<ft fte 
langfam bei gelinber <§ifce , weil DieSRanDeln leicht braun wer* 
ben, fann fie mit (SU unb (Singefottenem befprifcen. 

404. Srüdjtenbro^. 

ü)tan fann oon 8rrücr)ten bani nehmen, ^Brünetten, über« 
puderte OWnelaub« , 9ßuffc , $omeran$fnfcr)af en unb wa« man 
toon canbirten Obfi l)at, bann gefiiftelte SWanbeln, *ßiftajten, 
alle« länglidjt gefdjnitten. $ßfunb 3uder wirb mit 6 (Sier* 
bottern gut unter einanber gerührt, bie grüßte tyineingegeben, 
gut fcerrüljren, Dann ben $eig mir *We$l ntfammen machen, 
ba§ er jebod) nidjt $u feft wirb, auf ein »JBledj, meiere« mit 
SButter gefcr)miert wirb, geben unb mit (Ii befireietjen , nur 
langfam baden, »eil e« fonft g5$ aufgebt, jufammenfattt unb 
fpedig wirb. <Da« *Pomeran$enbrot , blog &on überjuderten 
$omeranjen gemalt, wirb gan* fo betyanbelt, wie Da« frühere 
nur baf? mefcr 5tter/l ba$u fommt . unb man e« gleicr) fd&neiben 
mu§, wenn e« au« bem Ofen fömmt, weil e« fonft fyringt, 
wenn e« falt ijt. 

405. SSielfabrot. 

SBirb oon zweierlei feigen gemacht, ßu bem ©tSfuitteig 
nimmt man 16 £on) Suder unb 8 (Sierbottem, welche mit 
einanber 3 / 4 ©tunben gerührt werben, bann baö Älare $u ©djnee 
gefdjlagen, barunter gerütjrt, fo wie aucr) 10 &>t!) 2Re!)l. $)a« 
©leer) wirb mit Sped befinden unD bie üttaffe flngerbid auf* 
gefttidjen unb langfam gebaden. 3u bem (Sbofolabeteig nimmt 
man 8 £otr) mir ber (Schale gezogenen SRanbeln , 8 ßotl) 3u* 
der , 4 ganje <§ier , 4 $>otter , rüfrt bieg 3 / 4 ©tunben , gibt 
bann 4 Beiteln geriebene G&ofolabe hinein unb öon 5 (Sunt 
ben <§djnee, befheidjl aucr) ein ©leer) mitSoed, {treibt bie 
ÜWaflfe eben fo flngerbid auf. Söenn e« außgebaden ift, fo be* 
ftretdt)t man ben 93i«futtteig auf ber tfebrfeite mit (Siwgefotte* 
nem unb gi6t bie (Sfyofolabemaffe barauf, fdjneibet fie in pira* 
mtben form ige (Stüde unb befiretd}t fie mit $omeran$enet«, ba« 
au« bem €>aft ber *ßomeran$en unb au« 4 £otl? 3«der, welche 
früher an ber <Scr)ale abgerieben würben, oerfertigt ift ba«felbe 
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nur leicht öerrüljrt unb auf bie SBäderei fireidjt , unb in ben 
Ofen trodnet. 

406. *8t8cuitbrot mit <£ f) of olai>e»Ue b erguj?. 

SWan mac$t 33i«cuit öon % Sßfunb 3uder, 12 Verbot* 
tern mit einanber 3 / 4 Stunbm gerührt, von 14 öiern bad 
Älaregu Scr)nee gefdjlagen, 8 £oity 3)ie$l feinem gerührt , in 
Äapfeln ganj langfam baden laffen , einen ober ein paar Sage 
fielen laffen. 3)en (Styofolabegujj mad^t man »on \/, Sßfunb 
Suder, eben fo oirl dljofolabe, bie (£l)ofolabe mufj eine bop* 
pelt gebrannte fein. $en 3uder in 3 Steile Don 1 Seitl 2Öaf* 
fer auffegen, fteben bis er tropfen n>irft, tie (Sfeofolabe föarm 
machen unb mit bem3ucfer gut permengen, bann ba$ in oier* 
edige Stüde gefd?nittene Vßi&uit mit ber obern Stäche in bie 
(£l?ofolabe tunfen unb auf ein 23ledj in ben Ofen geben, bajj 
e0 glänjenb nrirb , trodnen laffen , unb in fdjo'n gefraufte 
pierdjen geben. $a$felbe ^Bidfutt fann man audj in 5$unfdjfei8 
tunfen , früher mit (Singefottenen beffretdjen unb bann tunfen. 
3>a3 SJJunfdjeiS nurb gemacht »on '/ 4 Sßfunb 3uder, öon 2 
Zitronen ben Saft, etroad ^utn baju unb ftare eö gu bicf, 
nodj SGßaffer ba$u, auf bem geuer lauroarm »erben laffen, bt$ 
eö einen Spiegel madjt , tunft baö Q3i3cuit unb lä§t e« audj 
im Ofen trodnen. 

* 

407. «iäfoten. 

Qluf 12 £ot1? jiudn nimmt man 4 (Jierbotrer, rü^rt fle 
3 /a Stunben mit einanber , fdjlagt bon 8 (Stern baö StUxt ju 
Sdmee, wrüfcrt biefen unb 8 £ot$ ÜHefel forgfam. Srüllt bie 
5Hajfe in einen Spri$mobel unb formt bie 3Bi8foten auf Ra- 
pier, beftreut fle mit feljr &iel feinem 3uder, ireldjer in einem 
Pon £aartudj perfertigten ^Beutel eingefüllt roirb ; bädt fle fefct 
langfam. 

408. SMdcuitbäderei ober gefdjnnnber 33 i 3* 

cuittaig. 

üttan fliegt bon 10 diern ba$ JHare gu einem fe* 
ften Sdjnee, gibt 8 gut üemtyrte <Dotter hinein, 12 £ot$ 
Suder, 8 ßot$ ÜRe^l. SBeffreidjt ein üBledj mit Sped , ftrei^t 
bie Waffe Hein flngerbitf auf unbläft fle langfam baden, fdjnei* 
bet bann gleidj lange Stüde unb I5f t e« audfu^len , füllt fle 
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bann mit (gingefottenen, brei* biennal auf einanber unb feinet* 
bet eS auf Heine längliche ober toicreef ige Stüde. Wan fann 
biefen $etg aucr) auSftecben, Ärapfen, Dringe u. bgl. unD eben 
fo verfahren wie mit ben anbern. Wan gibt fie gewöhnlich, 
wenn fie . gefcr)nitten flnb , normal« in ben Ofen , bamit fie 
refdjer »erben. 

409. ©ewo'hnltche £olhifc*>en 

• 

4 £oth Butter werben abgetrieben mit 2 ganzen (giern 
unb 1 SDotter, 4 Sotb 3ucfer, 8 ßoth Wehl, 3 Steile oon 
1 ©eitel OberS , etwas Sal$ , werben barunter vermengt. 3)a8 
«ßolhippeneifen wirb an ber ®lut fyeijj gemalt, oon ber Waffe 
etwad mit einem J&dffel hinetngegeben , baS (gtfen ftugemacht, 
bid man glaubt r baf? es gut tft, bann aufgemacht, umgefehrt 
unb balb barauf herausgegeben. 

410. Weijerbeer Jfcrajjfen. 

Wan fiicr)t bon einem guten Sucuittetg Jfcrapfen auS, 
welker jebodj nicr)t refer) gebaefen fein barf , befireicfjt fie mit 
(gingefottenen unb forifct oon fpanifdjem Stnoteig *öufferln 
barauf, unb lafjt fie nur im Ofen troefnen. - 

411. (SljinoifeS. ((gier fdjwerer Setg.) 

Wan wiegt, fo fct)wer bie (gier, fo biel «Butter, Weh* 
unb ßuefer, treibt bie »Butter gaumig ab, gibt bie (Sierbot- 
ter nac^ unb nacr) im fflühren hinein, bann ben Sucfer, rührt 
btefj y 4 Stunben, fernlagt oon ben (gierflaren ben (Schnee, ber* 
mengt ihn gut mit bem Abgetriebenen unb gulefet baS Wehl, 
Befprengt bie Waffe mit etwas O^utn, gibt fie in einen $or* 
tenreif ober in einen $(atfonb , bie Waffe barf nicht mehr al$ 
baumhoch fein, baeft fie im Ofen, welker mittelmäßig het§ 
fein muß. ®ibt eS bann heraus, flicht Sormen auS , Beftretcr)t 
eine Seite mit (gingefottenen, macht bann ?in (SiS oon 1 (gier» 
ftare, ein paar «^anbootl Qudtx unb ein paar Kröpfen (£itro» 
nenfaft, rührt es recr}t gut ab, füllt baS (giS in Ständchen, 
ober in eine Heine Strikt , giert bamit auf oerfcr)ie&ene 3Beife 
bie SÖacferei. itann auch ein ©affereis barüber frreicr)en 
unb biefeS im fühlen Ofen troefnen laffen, welcr}e3 auch mit 
bem oorigen (giS gefchieht. <Da3 «EBajferciS befleht bloS in 2 
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«ilnridjtlöffel Surfer, 1 £öffel Gitronenfaft uno etn?a8 UBajfer, 
nrirb nur untereinanber geröhrt. 

412. Gefüllte Oblaten. 

$Ran fdjnetoet Oblaten in langlicfyte Stücf e, gibt ein<Stürf 
dinqefotteneS barauf, oben auf nüiber eine Oblate, taucht 
bieg in ein 93ierteigl unb bacft fle auö bem (Sdjmalj , n>al$t fte 
in 3"^« «n unb glacirt fie. 

413. Ä tr f et) e nf uefy en. 

2luf 12 ^otl> «Wanbeln nimmt man 12 £ot& «Butte* , 12 
£ot( Surfer, 5 gan^e dier, 6 SDotter, oon 8 (Sierflaren ben 
«Schnee. $)ie Üttanbeln »erben mit berSc^ale unb mit ein paar 
(Stern fein geflogen. 3)ie Butter n>irb abgetrieben , Surfer unb 
Sfflanbeln (ineingegeben, nadj unb naefy bit (Sier, unb % Stun* 
ben gerütyrt , hierauf 4 £ot( geriebene Gbofolaoe, 6 £ot( 
©emmelbröfel, bie Schmolle, ßitronenfcfyafer, JÖacfereigeroürj 
unb ber (Sdjnee julefct. 

414. (Snglifd)er £ucr)en. (Plum cake. *) 

Üttan nimmt ba« «Eßeidje t>on 20 Semmeln , gibt baju 
T/, $funb frifetye «Butter, 1 «ßfunb Otoftnen unb 1 $funl> 
Weinbeeren , gut gercafdjen unb getrorfnet, 1 «JJfunb Surfer, 
6 Sot( gefdjtoeüte unb geflogene üttanbdn, x / x $funo über* 
jueferte $omeran$en* unb Gitronenfdjalen, gibt ©ewtr$, 10 
(gier, gut abgeflopft, ein (al&eö @la« öom beften ©eine ot>er 
biefen fügen iRabm (Ober«) ba$u, mifcr)t ba« ©anje mit ben 
4?anben gufammen, nimmt fo oielfWcbl, al« eß bebarf, um 
jufammen ju (alten unb bScft e$ in. einem (eigen Ofen, un* 
gefabr r/, ©tunbe (S0 mug in eine mit «JButter betriebenen 
(Safferole gegeben unb nietyt biÄ an ben jftanb gefüllt roeroen. 

415. «43 lättertor te o on £in$er t eig. 

1 $funb 3Re(l, % qjfunb «Butter. '/ 4 $funb fein ge* 
flogene gefdjroeüte ÜRanbeln, 12 £ot( gefabten 3ucfer, 4 (Sier* 
botter , 2 göffel »IBein , (Sitronenfdjalen &on ber gangen , »on 
ber falben ben (Saft, Hefe* ade« rctrb auf bem 03rrt $ufammen 
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gegeben , juerfr bie aButter mit bem SWetyt Hein gefdjnttten, 
bann aüed übrige ba$u gegeben unb ber^eig abgearbeitet, etrcaS 
raften laffen, bann mit bem fllubelwalfer flarf mefferrücfenbicf 
audgewatf t , unb nadj bem Sortenblatt gefcr)ntttcn. *Wacr) ben 
*A ^funbs^Blatt werben 5 'Blätter geformten. 5)ie ^Blatter 
werben auf etn$Mecfy gegeben unb in bem Ofen gfbaefen, wenn 
üe auögefüblt finb, wirb Jebeä 331att mit Sfüdjtenmarmelabe 
befinden unb auf einanber gelegt/ nur oben mit ßuefer be» 
flreut. 

416. fcinjertorte. 

$funb Butter wirb flaumig abgetrieben, 12 Soi$ ge- 
füllte unb gezogene Sttanbeln, 12 ßotb feiner Qudtv, oon 
einer falben Zitrone bie ©djale, etwcS Söacfereigewürj, 5 $arte 
J>affirte diDotter unb ein gangeö di werben binetn gegeben unb 
3 / 4 ©tunben gerübrt, $ulefct '/, Sßfunb 9lufyug8mebl »errübrt. 
Hin Sortenbledj wirb mit ÖButter befinden, bie ÜWaffe binein 
gegeben unb gelb gebaefen. SWan fann , wenn bie ÜRajfe fdjon 
beinahe ganj binein gegeben ift , ßingefottened barauf geben 
unb nur fdjmadj jubeefen mit bem $eig. 

417. 9Rant>eltor te. 

%uf Vi $funb gefdjwellte unb geflofjene Banteln nimmt 
man % SPfunb fein geflogenen 3"tfer , 6 ganje <5ier, 6 Dot- 
ter, bie§ jufammen 3 / 4 Stunben gerübrt, bann gibt oon 8 
(Siern ben <§>cbnee binju , 6 £ot$ @emmeJbrofel , etwa0 93a* 
nille, 3uäer, SBacfeieigemürj unb fein gefdjnittene Zitronen* 
fetaler, beitretet ein Sortenbledj mit «Butter, ober baeft f!e 
im bolgernen 9fcetf unb unten $apier, befJaubt bie Waffe oben 
gut mit 3«<f er , bfitft fie langfam. 

418. öifleuit unb %\ of olab t tpttt. 

2luf 3 / 4 $funb Snittt, 12 öierbotter, ber Qa&tt fein 
geflogen unb gefaxt, mit einanber 1 Stunbe gerübrt, oon 14 
(Stern bie Jflare $u Schnee gefdjlagen, '/, $mnb %fttf)i, juerfl 
bad Wltt)\, oann ber Schnee, atled gut unter einanber gerührt, 
e« madjt 2 Reifen ooli. ÜÄan nimmt geroobnlicty welche oott 
a^olj mit Rapier unterlegt. j$ut mittleren Sage oon Gfyofolabe 
ifi bteSKaffe: */ 4 $funo SKanDeln, mit ber 6c$ale, einem 
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gangen (St unb ein $)otter geflogen , wenn flc fein flnb, gibt 
man nodj 3 (Sierbotter unb 2 gange (Ster binetn, % $funb 
Suder, au$ eine@tunbe gerührt, bann % $funb (Styofolabe, 
toeidj gemacht unb gut oerrührt , gulefct bon 5 (Stern bie Jtlare 
gu ©djnee gefcfjlagen, batunter bermengt unb fühl gebaden. 
Sine Sage $i«cuit, bann (Singefottene« , bie mittlere £age 
(Sfyofolafce, bann wieber (Singefottene« , bann wieber 33i«cuit. 
2)er UeBergufj wirb gemalt oon 3 / 4 Sßfunb fein geflogenen unb 
gefaxtem Suder, bon 5 (Zitronen ben Graft hineingingt , in 
einer Pfanne auf bem fteuer lauwarm werben laffen unb bie 
$orte übergießen , mit einem Sttefier an ber (Seite ^inauffirei« 
djen. 3m Ofen trodnen laffen, bann mit Srüdjten gieren. 2Ran 
fann gum Uebergug au$ 3Kara$fin ober 93aniUe fciqueur 
nehmen , au* mit Sllfermuö färben ober ben Suder an Oran* 
gen abreiben, wo ber Uebergug bann gelblich wirb. 

419. 9Ru« f a gon en torte. 

2Äan nimmt 1 $funb 3Ranbeln , welche mtt ber Schale 
fehr fein gef dritten, im üttorfer geflogen unb tourd) ein (Sieb 
gelaffen warben, bannoerm-ngt man bamit 1 Vfunb Suder, 
bie Schale bon einer (Zitrone, ßimmt unb ©ewürgnelfen , 3 
£oth (Sitronabe, 3 £oth ßrangabe, tiefe« alle« gibt man auf 
ein SBret, f$lägt 4 gange (Sier hinein, unb waren biefe gu 
wenig , gibt man noch 1 (Sibotter bagu, brüdt biefe« mit bem 
Stteffer gut burch einander, bann erfl nimmt man ben 'Jhtbel* 
toalfer unb brüdt ben $eig gut ab. hierauf beflreie^t man ein 
Stortenbledj mit SButter , legt Oblaten barauf ; unb gibt ben 
$eig Hein fingerbid barauf, unb gibt biefe« in ben Ofen. ÜHadjt 
mit bem übrigen $eig bie 3Wu«fagonen, mit bem gewöhnlichen 
2Kobel. 3ft bie Sorte gur «galfte gebaden , befreiet man fle 
mit (Singefottenem , legt bie 5föu«fa$onen barauf, beflreiejjt fle 
mit Gaffer unb befaet fle mit grobem Suder, bann fommt jte 
normal« in ben Ofen, unb wenn e« fdjon gelb iß, fo ifl 
fle fertig. 

420. SBrottorte mit ^^ofoIabefiScrfluf. 

$uf 8 £oth 9»anbeln, 8 £ot( Butter, 8 £oth Suder, 
3 gange (Sier, 4 $)otter , 5 ober 6 fllare ben 6$nee, 6 Soth 



Digitized by Google 



6emmfI6röfe1 unb 3 £ot$ geriebene (Stofolabe. Suerfi toirb 
bie SButter flaumig abgerührt unb bie mit ber (Schale geftoße« 
nett SBanbeln unb ber 3u<fer hinein gegeben , nacfy unb na<$ 
bie (Siet unb btefj y 4 ©tunben gerührt , bann bie ©emmelbrö* 
fei, bie (Sfyofolabe unb etc»a$ (Sitronenfdjaler , Q3o<ftreigerDÜrj 
unb ;utt|t ben ©dfriee fcinein gegeben , im Tortenbled} fütyl 
gebaren. 

3um ®uf nimmt man auf bie oben ermähnte OuantitSt, 
8 Sott 3«^« unb eben fo otel (Sßofolabe, U§t ben 3ucfer 
in §>eitt $Öajfcr fodjen, bi$ er Kröpfen wirft, gibt bann 
bie früher roeidj gemalte ßfyofolabe hinauf, unb lajjt fie im 
Ofen troefnen. 
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421. ©efdjaumte ÜRilf^. 

l / 2 SWa§ ©cljlagober& tt>irb in einem Scfyneefeffe! mit ber 
<5d?neerutte langfam unb gleichmäßig geflogen, Bi« e8 ftdj 
gang »erbietet tat, bann gibt man fo oiel geflogenen, mit 
*ßaniüe oermengten gefiebten j&u&tt tinein, aU e« jum ©üjj* 
machen brauet; toenn man eö in eine Sorot geben roitt, fo 
nimmt man % Sotty aufgelöfte £aufenblafe baju, oermengt fie 
gutmitbemOberö, füllte« in bieSormunb ßettt eft auf« (SiS. 

422. Gfcof olabefc$aum. 

5luf 3 Settel &c$(agoberd rechnet man 2 2oti) Raufen* 
olafe unb 5 3*lteln ßfyofolabe. ©iebet bie <&aufenblafe (wie 
früher ermähnt) , macbj bie (£$ofolabe im Öfen toarm unb 
oermengt fte mit ber bur$gefiel)enen <§aufcnblafe, unb fo oiel 
Sucfer als not big tfl. Schlägt ben Schaum, verrührt na d) unb 
nae^ bie mit dtofolabe t>ermifd}te »Ctoufenblafe, füllt e* in eine 
Bform unb ftellt e$ auf baö (Si«. 

423. Äaffeeft$aum. 

SWan nimmt auf 3 ©eitel ©<$lagober* 1 £ot$ £au- 
fenblafe, 2 Obertaffen mit fe$r jiarfem Kaffee, 12 bi« 14 
Sott 3u<fer, ettoad «öanille. ©enn bafl Ober« gefölagen iß, 
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gibt man ed auf bat (Sie , mengt inbeffen in einen andern $8e« 
den flaffee unb 4?aufenblafe lau gufammen , gibt ben gefaxten 
Buder unb Die Vanille hinein , unb rü^rc ed fe(?r gut unter* 
einander, bid ed gang falt ifl, Dann nimmt man ein paaxüof* 
fei Don bem getragenen Ober«, oerruijrt ed langfam mit Dem 
«Raffee , unb fo nadj unb nadj baö gange Oberd, gibt ed Dann 
in Den ÜRobel unb aufs <gid. 

424. drbbeerenfctyaum. 

3u einer gut gefdjlagenen »Waf? Oberg gibt man 1 
©eitel gut Durchgetriebener, frijcfjer (Srbbeeren, mit 3u<fer unb 
1 %otf) aufgelöster «§aufenblafe vermengt, oerrütyrt Da« (Sange 
gut unb gibt ed in eine Sorot aufd (Sid. 

9llle Gattungen pajftrter frifdjer Srüdjten ober Srüdjten* 
marmelaben fann man fo gu (Sdjaum »erroenben. 

425. Oberdcräme. 

TO an gibt 6 (Sierbotter in ein *Dteffinqbc<f en 1 (Seite l @d)lag* 
obere, ein paar 8öjfel3ucfer unb SSanille, .gefroren unb gefaxt, 
rü^rt bieg gut ab , unD fdjlagt ed bann auf bem jtoblenfeuer 
mit ber <Scr)neerutbe , bis ed fcct)t unb gang btcf trnrb. SDiefe 
Gräme gibt man geivo&nlid) gu SKe^lfpeifen , tüte 2Rüd}ra$m» 
Trubel , gebacfene föeidbirnen u. f. n>. 

426« ©lacirte Grcme. 

9»an macfct ein« gute Gräme Don einer tyalben 9Wa§ Ober« 
unb 7 Gierbottern, pudert fle uno würgt fle mitStonille, gibt 
biefeibe in eine «tforgellanfcfyüffel , uno flebet fle im SDunft, gibt 
in ber£ot)e l?eij?e 9lfd)e barauf, bamit fein ©affer tropft; wenn 
fle audgefodjt ift , beflreut man fle bicf mit 3ucfer unb glacirt 
fle mit ber @djaufel , gibt fle warm gur $afel. 

427. ©eifje JUffeecräme. 

m 

3£otty jtajfee »erben gebrannt, 9 £ot(j gewonnener Qu&tt 
Ijeifj barüber geg offen unb einige 3eit fielen gelaffen. (3Ranfann 
ed über SRadjt fielen laffen.) 93on 5 SDottern , einem fnappen 
(Beitel Oberd wiro auf Dem Breuer eine Qtreme gemacht, nnnn 
fle falt ift, gibt man Den oom Jtaffee abgegebenen 3ucfer ba« 
gu unD 3 / 4 %otf) $aufenb(afe, fdjlägt 1'/, 6eitel (Sdjlagoberd 
gu einem Dicfen Schaum, rityrt bie Gräme tyntin, unb gibt fle 
in einer Sora aufd @id. 
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428. 6$ of olabecräme. 

3n l /, 9Wa6 fodjenbeö Ober« gibt man ein (Stangelc^en 
93antUe unb .'/, $funo (Sbocofabe,. roeldje man bicf einfoc^en 
lafjt, bann fair mit 12 (Sierbottern abrüfyrt unb auf bem Jener 
unter beftänbtgem üRütyren einbicfeu lagt. 

ÜÄan fann biefe (5r6me n?arm ober Mt ^jeben. 

429. Srüc^tenfulj. 

SKan läßt y 4 qtfuno Qnätt mit einem ©eitel SÖaffer ein* 
fodjen, bid er tropfen roirf, fdjalt 6 Zitronen unb 2 Oran* 
gen ab , giejjt ben fodijenben 3"d<t über bie ©dtfler unb ld§t 
i$n fo über 9fadjt ftet)en IDrücft oon ben Zitronen unb Oran* 
gen ben (Saft auö, fCart tbn mit Dünner 3Wtldj, unb oerbünnt 
ü>h mit ©affer. £a§t 3 bi« 4 fcoty £aufenblafe foctyen , in 
einem ©eiiel SBaffer, man rürjrt fte mit einem flocfclorfel , bid 
fle fodjt, er^Slt fle auf rem ßofjlenfeuer im beftanbigen ©übe, 
wenn fie ganj oerfoctyt ift, fet^t man fle burdj ein $udj.©eüjt 
ben Suder oon ben ©djälern burdj, gibt ben pajftrten ©aft 
unb bie 4?aufenbtafe hinein, fann einen fleinen 33edjer Jifyum, 
audj üHaraSfine ober anbern Siqueur geben. 9DKan ftellt ben 2fto* 
bei ober bie Sorm aufö Cfid , gie§t einen Spiegel . belegt ityn 
mit Srüdjten , meiere entroeber gebünjlet ober in 3ucfer eina,e* 
fodjt fein muffen, gieft tofeber ©ul$ baju, roieber Srüdjte, unb 
fo fort, bid ber rBGobel oott ijl. 

3u einer (Sitronenful$ nimmt man 2 Orangen , 6 (Sitro« 
nen, $u einer OrangenfuI$, 4 Orangen unb 2 Zitronen, nimmt 
bann aber feinen 9&bum ba$u. 

430. ©armer $unfdj. 

1 SWag QBaffer , 3 / 4 $funb Surfer; oon 6 Zitronen unb 
3 $omeran*en ben (Saft lägt man $ufammen üerfocfcen, Hart 
tfen mit 1 paar (gierflaren unb gibt »Jtyum nadj ©efeljmaff. 

431. $unfdj ä la glace. 

%ui 1 9Ra§ SEÖaffer nimmt man öon 3 faftigen $omeran* 
$en, 1'/, Zitronen, etiraS am 3ucfer abgerieben, ben (Saft, 
1 SBfunb Sucfer , ein ©tücfdjen ^Sanitte, lagt biejj OlUeö lang* 
fam oerfodjen uno feit)t ee burd) ein $udj. Üöenn e$ überfüllt 
ift # gibt man 9tr}um nac^ ©efe^maef baju , jhttt e6 in einem 
©efajj aufs <Si«, oor bem Wnridjten fdjlagt man fcon 4 (Stern 
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ba« Stiatt gu einem feflen ©cfynee, oermengt üjn mit ben $unfdj 
unb füllt ifcn in ©lafer. <Der (Schnee fteigt oonfelbft in bie#o$e. 

432. 9t epf elcompote. 

üflan.fdjält irgenb eine fdjone Gattung 9ttafdjan$ger (93or«« 
borfer 5lepfel) Raffet* ober 0teinette5»fjfl, fliegt mit einem &u«* 
frecher bie Eofcen , Den (Stiel unb ba« Steinige tyerau« , wirft 
fie in frifcfje« SBaffer. £a§t '/ 4 $funb 3«<fer in 1 ©eitel 2Öaf* 
fer ungefähr gut oerfocfyen, brüift etwa« (Sitronenfaft hinein, 
gibt nur immer fo Diele oon ben 2lepfeln hinein, bafi fie neben 
cinanber fcr)wimmen, unb gibt mit einem £offel gleidj Jene l)er* 
au«, bie fcr)on weicr) gefodjt ftno, unb la§t fie auf einem Sieb 
abtropfen. ©inb fte alle gefocfyt, fo fei&t man ben Saft burd? 
ein $udj unb lagt t(?n tur$ gefyen , btd er fldj beinahe jur 
©ul$ oerbidjtet. dichtet bie $leöfel gierlid) auf rine ©$üfjet 
ober in eine(£ompotfcfyale, gibt in ber<$ol?lung jebe« Hofeld ir* 
genb eineSÄartnelabe ober oergiert fie audjmit anbern Stuften. 

433. 2lepfelmarmelabe. 

$>ie flcpfel werben gef^Slt, oon SBofcen gereintget, in 
«Blatter gefdjnitten, mit 12 £ot$ 3u<fer unb ©eitel ffiafier 
roeidty qefofct unb bur$ ein Sieb paffirt. 

JDiefe üWarmelabe nrirb auf bie ©Rüffel gerietet ., bttf mit 
fein geflogenem 3u(fer beftreut unb glacirt. 

434. ®eful$te Ol ep fei. 

<Die 5lepfel werben, toic früfjer angegeben würbe, in 3"* 
der mit Gitronenfaft gefönt, lägt bann irgenb eine flare©ut$ 
in ber Örornt ftngertjodj ftoefen , richtet bann bie 2lepfel jierlidj 
hinein unb füllt ben «Wobei mit ©ul$ ooll, unb gibt ibn auf« @i«. 

435. 93trnencompote. 

5Dic SBtrnen werben eben fo gubereitet wie bie 2lepfel, nur 
ba§ fte in ber SWitte au« einanb^r gefpalten werben , unb ge* 
wot>nlid> etwa« langer Reben muffen, al« bie 9lepfel. 2Ran 
lagt audj ben ©aft rinfodjen unb gibt Qn barüber, berfelbe 
mit etwa« Siqueur oermifdjt, ertyöfct ben ©efdjmatf ber 33'rnen. 
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436. 9lepfeifalat mit $omeran$en* unb Gitro* 

nenfaft. *) 

12 9lepfel »erben gefehlt, aufigeh>afdjen , nubelrcei« ge* 
fd^nttten , in eine £ompotfdjale gettyan , ber @aft oon 2 9Jo* 
meranjen unb 1 (Zitrone, mit »ielem geflogenen Sucfer, wirb 
barauf gegeben unb gut unter einanber gemengt. 

üftan läjj t bieg 6 bis 8 «Stunben unb nodj langer jhben, 
toUte cer Sucfer nodj $u wenig fein , gi6t man welchen nac$: 
SBeoor man fie feroirt, gießt man 2 Heine ©lääcfcen Vanille 
ober anbern fciqueur barüber. 



437. Obft fait einzurühren auf norbifdje 

9lrt. 

(Srbbeeren »erben burdj ein Sieb geftrtc^en, auf 1 $funb 
Srüdjte rechnet man 1 $funb 3u(fer, welcher geflogen unbge* 
flebt fein mu§, gibt beibed in einen neuen 3Beib(ing unb rührt 
e8 genau l'/ 3 @tunben mit einem neuen jtocfylöjfel, füüt bie 
9Äajfc bann mit einem &U6erldffel in Heine ©ladeten, welche 
unten enger unb oben weiter finb, füüt fie aber nur 6i6 etroaG 
über bie «gälfte an , unb betft fie mit Rapier $u , unb läf t fie 
5 bi£ 6 Sage fo flehen , biö ftd) oben eine Heine £aut ge* 
btlbet ^t, binbet bie ©Ifadjen bann mit Rapier $u, ofrne e« 
§u burdjlodjern. Sur größeren «öorftc^t faun man, beoor man 
fie jubinbet , ein paar tropfen SR^um in jebeS ©la« o6en auf 
geben, Jebodj erfi, wenn fld} bie «§aut gebilbei f)at. Himbeeren, 
0U6ifeI (3ohanni86eeren), fo wie aud) ftetneclaubeö ober Wein- 
trauben, fann man auf biefe Weife einrühren; man barf Je* 
boc*4 nie zweierlei £)bft gufammen nehmen, nodj irgenb ein©e* 
würj ober anbered Qlroma baju nehmen, weit eS fldj fonfi ntd^t 
halt. üJlan fann ti gu $ortem>er$ierung nehmen , ed audj h e * * 
au«ftür$en, öermittelfl heifjen QBafferG, in welejjeö man bie 



*) (Sine vettere Sefebreibung ber (Sulgen unb Äompote ttutb im 
funfttgen 3aljrgang erfreuten. 
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©laöd^cn taucht, unb Sülsen u. bgl. bannt garntren, wo ed 
t>t;I fcfyoner als üttarmelabe ifi, ba eß bie Sarbe unb ben ®e* 
fcr;mad beS frifdjen ObfieS behalt. Slucr) auf Semmeltdjnitten 
aufgefallen, roirb eö jum ©outer öerroertbet. <S3 ty&lt fict) über 
ein 3al?r, porjügiier) roenn e$ in Öbfifammern ober troefnen 
Orten aufbewahrt wirb. 

438. ©etunfteö £)bfl 

JDaflJDbjr $um Fünfen wirb l)ergericf}tet unb an ©töcfdjen 
über <©ptejjen angeßeeft, bann «»erben 16 £otty 3"der, nie 
meljr auf einmal, mit fefyr wenig SBaffer aufgefegt unb, wenn 
er $u fteben anfangt, fäumt man iffn abuno$erDrücft t&n mit einen 
Silberloffel, ba£ fein Stücf bleibt, bann läjjt man ityn fiesen 
bei gletcr) jiatfem Seuer, biß er grojj e sBUfen wirft unb lang« 
famer (lebet, bann pro6irt man ifjn , raucht Den (Stiel eineÄ 
ÄodjlöffeW in Den 3ucfer unb hierauf in ©affer, wenn flcf) ber 
Sucfer jerbröfelt uno wie ©la6 i'püngt, tft er gut, fpinnt er 
fid) aber nodj, fo lagt man tf)n nodj Reben, bann gibt man 
einige tropfen Gitronenfafttjtnein, taudjt Die Srücfne ein, fcangt 
fte auf, ober bat man feine (spieBe, fo legt man fie auf einen 
mit feinem £>el betriebenen (Stein unb roenbet ftd> gleicr) um, 
gibt fte bann in cüfferirte Sßapicrdjen. 3)ie 3u<ferl (bonbons) 
ma&t man oon berfelben 9Waffe, man gieft fic auf ben Stein, 
ftreidjt fie mit einem ütfeffer auSeinanber , Witt man fte füllen, 
mu§ ber Stein ftfcief liegen . reo man auf ben fcf)on aufge* 
gofjenen 3ucfer (£ingefottene£ f)reicf)t, bann nod) etroa«3«ä^ 
barauf giefjt, itjnen gleicr) bie Sorm gibt, fie burdjfcfjnetbet , 
uno wenn fie falt fint> ablöfet unb bricht. ÜJian fann aud) ben 
. 3ucfer gleid) vermengen mit SRaradfin unb anbern ©enteren. 
3ebod} muf bei ber ganzen Manipulation feljr fdjfneU »erfa&» 
ren werben, weil Der 3"der fetjr gefdjminb fioeft unb Dann ntdr)t 
me$r $u gebrauten ift. 

439. ftprifofen, $firficf)e, ffi e in ecl a u b e« unb 
3n>etfcr)fen im $unji mit 3ucfer *u fodjen. 

* 

<Wan nimmt nid)t gan* reife ftprifofen, t^eilt fte auf 2 
Sfteüe unb fdjalt fie. $ann gibt man in ein einfiel» eberfen ben 
3ucfer, auf ein^funb ftrücr)te '/ a $funb3ucfer geregnet, befeuertet 
ibn mit ^Baffer, nur fo oiel, ba§ er ftdj auflöfet, wenn er 
t od)t , gibt man bie 9lprifofen fjinein, lägt fie Minute fo» 
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djcn, bann nimmt man fle $erau* unb fegt f!c auf ein Sieb 
jum Abtropfen, legt Dann bie antern ein, nur immer fo Diel, 
bag fle neben einanber fttywimmen , fcerfäbrt bamit eben fo wie 
ba« erfie 2Ral , unb fo fort, bi« man fertig iß, legt bann bie 
>2lprtfofenft>aIten in bte <Dunßg(äfer , nur fo oiel, bag bte 
©lafer l)alb toott ftnb, gibt einige gefdjalte 2fyrifofenferne baju 
unb fo Diel Saft, bag er beinahe bid über bie Srüc^te gefyt. 
$)en Saft Ijat man früher fo oiel einfodjen laffen, bag er fldj 
fyinnt. *Berbim>et bte ©Idfer mit naffen S$wein«blafen , uno 
lägt fle nodj 9 Minuten im SDunft focfyen. 2Benn fle abgefüllt 
ftnb, gibt man fte an einen füllen Ort, Jebod} wo fte nidjt 
gu feljr in abqefperrter £uft fino. SBenn man fte brauet ju 
Gontyote, tarf man fie ntdjt me$r Reben, fonbern fodjt nur 
ben ©oft unb gießt t&n über bie grüßte, bog fte burc$ unb 
burdj warm werben. (Sbenfo fofy man bie USfirftcfye ein. «Die 
(Retneclaubö bleiben gang unb werben nidjjt gefdjalt, bieStfetfd}» 
fen aber f$ä(t man. SDie Sßfirftdje foetyt man 11 Minuten im 
£)unft, bie Pflaumen 9 unb bie jfleineclaube« 12 Minuten. 

9luf 1 $funb Suder fann man 90 Stfid föeineclanDe« 
nehmen unb ba« 4 Heine ©lafer. 

440. (gingefotene $omeran$enfdjalen. 

ÜWan fcfyneibet , wenn bie $omeran$en fetjr bief ftnb, ba« 
meifte oon ben weifen weg , fdfneibet fie in Spalten , gibt fle 
in falte« SBaffer uub lagt fie über Sßadjt flehen, bamit e« ba« 
gittere au«jie$t. <Den folgenben fXag werben fte bann in ba« 
flebenbe 3Baffer geworfen unb abblanctyirt, hierauf abgegeben 
unb abtrodnen laffen. 5luf 4 $omerangen nimmt man 12£ot$ 
Suder, lägt i$n auffteben, gibt bie Skalen binein , lagt fte 
einmal aufwallen, fctyüttet fie bann in einen ^orjellantopf unb 
lägt fte über 9iac$t flauen. «Den folgenben Sag wirb ber Suder 
oon ben Skalen abgeben, biefelben müffen abtrodnen unb 
ju bem Saft gibt man nodj 1 ober 2 Sotlj Suder nadj, lagt 
ifyn gut oerfteben, gieft ityn bann wieber über bie $0 nur an* 
genialen unb lägt fte wieber über £ftad}t fielen. 33 erfährt ba» 
mit fo lange , bis ftcfj ber Sud er auf ben $omeranjen fpinnt, 
wo man bann bie Stalten in bie ©läfer unb ben Saft bar* 
auf gibt, fo lange aber ber Suder no$ überfoetyt wirb, gibt 
man einige fcotlj nadj. 
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441. 3Jtelonenfleif# in 3u*er. 

5Dad Sletfd} einer nidjt ganj reifen Melone wirb l)eraud* 
gefdjnitten, ba0 $Eßeid)e baoon aud} befeii igt. $5a8 3nnere afc* 
blanfc^trt unb bann auf ein Sudj jum Srocfnen gelegt. 5luf 1 
*Pfunt> Jrüdjte nimmt man 3 / 4 $funb Surfer, ISfjt ifcn fdjntm* 
men, gibt bie betonen hinein, Iaft fte einmal auffteben, gi6t 
fle auf ein ©ieb , fcafj fle abtropfen unb bann in ein $orgeUan« 
gefdjirr , lägt ben Surfer nod) biefer einfecfyen , unb giejjt tljn 
bann fiebenb über bie Melonen unb lägt fle ein paar Sage fo 
fiepen. (Sollte ber @aft gu bünn fein, focfyt man ipn nodj ein« 
mal ein, ift eö nify ber Sali, fo füllt man fte in fcie ®l5fer. 

442. 99 ertr a meffig anjufefren. 

üRan nimmt um 3 Äreufcer Bertram , eine Junge fpani* 
fd)e 3iriebel , ein paar Kalotten, etma« ffiocambol, Dteuge* 
wür$, itffeffer, 3ngroer unb ©ercürjnelfen. Saft ben Bertram 
3 bid 4 Sage in ber Sonne trocfnen, füllt bie Slafdje, in tütU 
djer ^Bertram unb ®eroür$ gegeben roürbe, bis brn 3. $$eil 
an mit (Sffig , $ur «&5lfte oon ber beßen, $ur Hälfte t>on ber 
mittleren ©attung, gibt i^n an einen füllen Ort, unb jtetyt 
tyn im 3änner ober Sebruar ab. 

443. *Rot$e «Hüben in (Sfftg. 

@ie werben auGgemafdjen, toeidjgeiotten, ausgefüllt unb 
gefehlt, in Blatter gefdjnitten, mit Äümmet, ein n?enig 3«* 
der, fein blättertet« gefdjnittenen Ären unb gutem (Sffig, in 
einem irbenen ®efc^irre eingemacht, jugebecft uno befeuert. 
(Rad) ein paar Sagen fonr.zn fte fcfyon gebraucht werten , ge* 
toofcnlidj $um ÜRinofleifdj , audj jum garnieren oerfc^iebener 
falten Spellen *). 



*) öingefottene ftrüdjte , SWarmelaben , marine ünb falte ©ettänfe, 
eingelegte ®emüfe u. bgl. werben fünftige« 3afjr nachfolgen. 
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444. Fines herbes. 

üttetyrere Gfyantyignone , ein Heiner fd&fätl grüner $e« 
terfüie, etfead Btoiebel unb Kalotten, fein jufammen ge* 
fänitten, lä§t man ettua« in «Butter anpaffiren. 

445. Kräuterbutter ober ^Butter a ls Maitre 
- d'Hotel. 

(Sin (Sglöffel toot( feingefdjnittener fanett abgefegten $e* 
terfllie, eben fo ötel Jtorbelfraut unb ettvad (Styalotten »erben 
mit 12 fcotty flaumig abgetriebenen SButter vermengt, ettoaS 
€>afy unb gefefcabene üttuGcatnufj bagu gegeben, unb gulefct 
bon einer (Zitrone ber @aft tynetngefcrüift , gut unter einanber 
öerrütyrt. 

* ■ 

446. La Sainte-Menehould *). 
((Sine 9lrt feiner Jtr&uter fines herbes). 

DQÖirb auf folgenbe Seife gubereitet : 

SWan gibt in *ne Gafferole ein <5tü<f mit üttebt unb 9)Wcty, 
abgef netete Butter , Hein gelittene grüne ^eterfttie , Heine 
Stoiebeln, ettoaö £nobIau$, Äutrelfraut (Sljimtan) , Sor* 
berblatt, SBafllicum, 6al$ unb Pfeffer, iafct btefj unter hu 
fidnbigem (Rühren fo$en, unt> n>irb $u »ergebenen ©auceti 
bertoenbet. 

447. Sarbellenbutter. 

(Ein Siütf SButter toirb mit ein paar gefdjntttene @arbel* 
Jen gejtojjen unb burdj ein (Sieb geffridjen. 

448. Srebebutter. 

15 Heine Jtrebfe ungeftyr teerben abgefotten, unb na$* 
bem bie <Sd>meife au«gel5ft unb bie (Singetoeibe befeitigt jlnb, 
fo »erben bloe Skalen unb Speeren mtt % $funb ©utter 
gufammengeftogen unb mit et»a« f altem (Eßaffer auf ber (Blut 

*) SCu« bem »Diotionaire gönlrale de la Cuisine franpais«.« 
Äüd)en^alenbee. 10 
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a*»ftet. mn btfitft bann bUfe Sattle fefi bur* ein £u$ imb 
lägt {E t M«n. 

449. Oeltutter. 

2 ro$e (gierbotter »erben mit 1 gefottenen, fein gerbrficfr 
ten £>ottet unb ( / 4 $funb guten Tafelöl flaumig abgetrieben. 

darunter mengt man 1 fleinen Sofffl ©face unb 1 Jtaf* 
feeloffel dfftg, gibt ein bilden »eigen Pfeffer unb Saig bagu, 
lafjt eö an einem falten Ort flotfen. 

450. 6$warge Butter. 

*' Sie »trb mit auf bem geuer gerlaffenen <£$ocolabe unb 
$artgefottenen ©erbottern t>errü$rt unb fein abgetrieben. 

451. ®rüne Butter. 

grifdje Sutter toirb mit 6j>inattoj>fen unb einigen ^art« 
gefottenen (gierbottern abgetrieben unb burdftaffirt. 

* ♦ ■ .» 

452. ©ef($amel. 

2 Jtotyoffel 9Re$l »erben mit 9Waf? guten Ober*, fein 
abgerührt, bann auf bem geuer unter beflanbigem (Rühren biö 
jum fodjen gebracht, unb btö gur nötigen JDitfe einfodjen 
lajfen, bann bur# ein ©tffc paffirt, unb na<$ 9ftafjgabe »er* 
»enbet. 

(gebraust man eft gu gletf$ft>etfen , gibt man »fifcrenb 
beg Stofynt etwa* faantföen 3»iebel, 1 Stütf 6c$neibe* 
fdjinfen unb 1 <5tü<f Äalbfleifö, mit SButter üBerbfinpet, hin- 
ein. Um eö gu öerftörfen gibt man et»a3 Olace bagu. 

453. £j>inattoj>f en. 

9ftan nimmt ein paar £änbe bott Spinat , todfti^t i(n 
rein, flögt tyn im Dörfer, brütft tl?n bannbur$ ein %ufy 
fefi au*. Sagt bann SBaffer fetten, unb »enn e$ wallt, gibt 
man ben Gpinatfaft hinein, unb lägt iljn nur einige 3Rale mit 
aufwalleil/ fetyt tyn bann auf einem Sieb ab unb begießt i^n 
mit falten SBaffer; berfcenbet il?n bann gum grün färben ber 
Reifen. 

454. Grouton«. 

9Wan fd&netbet altgebatfene Semmeln ober eigen* bagu 
geBatfene* (Sroutonbrot in Selben, fann fle au$ in SWonb* 



Digitized by Google 



SSerfdjtebene 9ßorfef>nmg« geriete $u bereiten. f47 

form ober fRinge unb berglei$en au£jie$en. UBenn man fic gu 
Gumpen gebraucht, Baljt man fle auf bem 0loft ober im Ofen 
mit f leinen «Staden SButter , unb wenn man fldj i^ter gur 
©arnirung Bebtent , batft man fte au$ bem (gdjmalg. $te wer* 
ben ju (Ragout* unb ©emüfen genommen , wo man fU am 
3tanb bet ©Rüffeln anflebt. 

455. $aufenblafe aufgulofen. 

9luf 2 &otfy gut geflößte unb fein gegu}>fte <£aufenBkfe, 
gibt man 1 ©eitel ©affer unb l&gt fle in einer 3Ming$>fa«ne 
auffofen , rfi$rt fle mit einem ©tlBerlöffel , fo lange auf be» 
Seuer bi* fle fod^t , töfi t fle bann eingeben , Bt* auf 7 6U 8 
Söffet ^affirt fle bann burdj ein leinen $u$, unb Bebtent fidj 
Hjrer gu Crime* unb Gullen. 

456. 3m ÜKarienBab fodjen (bain-mari e.) 

(Sin frang&fiffJ&er 9lu*bru<f für 5)unft fodjen. 9tämll<B ein 
©efafj flebenben 9Bajfer*, in roel$e* ein anbeteö gegeben wirb, 
um bie (Saften gu erw&rmen, ober toarm gu erhalten, »Bne 
fle Jebodj gu fieben, wa* man aber im nötigen Sali au$ fann. 

457. SBraife. 

3n ein SSraifewanbel ober in einer (Sajferole rietet man 
alle« Söurgelwerf, al* weijje fpanlfdje &tüitbtln, 1 gelBe 
*Rube, ©ellerie, alle* in SJWtter gefönttien, bann '/ 4 
$fnnb eben fo geftynittenen S^neibeföinfen unb V a Jternfett, 
mit etwa* gangem Pfeffer , 3Ru*fatBlfit$e u*b Pfeffer, mit 1 
9Ka§ Suw angefüllt. SBenn ba* gieifd? ober ®epgel $to* 
eingelegt ift, wirb eö mit ©petffdjnitten Bebetff. 

458. ©atferei <§> ewürg. 

$efte$t au* 3Ruöcatnujj , 9J?u*catBlütBe, Meugewiirg, ®e* 
w&rgnelfen , ßtmmt unb VßauiUt, alle« fein geflogen mit j&u* 
efer unb gtfa$t burdj ein feine* Sieb , wirb gewöfynlidj Bei 
$a<fereien ober Sorten gebraucht, bie mit SDfenbeln finb, wel$e 
mit ber <5djale geflogen werben ober gu üHefylfaeifen bie ®etoürg 
verlangen, ober wo ßljocolabe bagu tommt, autfj gu ßudtt* 
teige unb berglei^en , gu *8i*fuit unb fpanifd)en SBinbteig, 
nimmt man blo« *8antl(egu<fer. 
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459. ©urft ®en>ür$e (Epices). 
man jtoft Sn^roer , «Pfeffer, 3Ru*catnu&, 3Ru*cai&lüt$* 
unb 3Ra{oran &u *uh>er unt> »ermenbet et ju gafae, ©firfteu 
unb toerföiebenen Steifd^attungcn. 

460. ©ein* ober Eierteig. 

tSrflerer toirb tjoit % $funb feinfit ÜÄetU mit einem 
©eitel aeigen ©ein unb anbertfyilb fco'ffet jerlaffenen ©utter 
ober <ö*mal$ gemacht, mit'Sucfer unb <5al$ gewürzt, gut 
öerrüfjrt, *on gtoei (Sierflaren ben 6$nee gefälagen unb bar- 
unter gemengt. 

£>er Eierteig toirb bem vorigen glet<$ bereitet, nur nimmt 
man anftatt be« ©eine« $ter , unb wenn man tyn ju gleifd}- 
freifen gebraust, feinen 3«*er, fonbern ®alj unb «Pfeffer. 



31 tl $ <* II Ö* 
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«Borerinnerung. 

_iir wollen nur in Äftr$e bemerken, bafi borjüglidj bei 
ber Sufammenfteöung ber (geriete auf «Berfttyeben^eit ber «4&e* 
reitunggwetfe, »erüd^tigung ber 3a$re«jeit unb rtfyiger 
«Beurteilung , welche ©ertdjte WdiiQ auf einanber folgen 
*firfen, ju fe$en ftfl. 

golgente Regeln finb ju beobatyen *). 
3u einer Safel *on jtoolf (Sebexen fommen a) jwel®u*>* 
ptn; b) §n?ei «Auswechslungen , bie eine gefodjt, bie anbere 
gebraten, nur im »alle, bag bie $weite ein gifdj wäre, bur« 
fen beibe gelobt fe^n ; c) fecfjö SxviWtnftttftn (Entremets), 
wo bafifelbe gtelf* nie me$r als einmal erf Aeinen barf , nur 
im Salle, baf maSftrt wäre; d) nur ein ®ert*t aon berfel* 



*) SBir tjaben un« erlaubt Ijiet bie 3 enterben Regeln an$u* 
geben , ba fle anertannt , bie beften finb. 
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Bf n ^Bereitung «weife, roie geb&utyft, gefpidt, faföirt am&oft, 
falt £erf$nitten ic; e) gmei ©ertöte von QSerjlenntg ; f; fei« 
ten jmei mir (Ragout ; g) gn>ei in natürlichen Sonnen , wie 
Jtalbdnuf, $ü$ner unb£ÄeW>!}&|ner j h) nur ein ©eri$t mit 
3ßur6e; i) nur ehteS mit Safcfje; k) nur eincd mit (Stnfaf« 
fung ober in prüften, Heine IBüttttpafttttyn ausgenommen; 
1) von Statten gibt man ein <$ert$t, lernet eined ffitlb* 
tyret;m) (ei ben testen Bnnfctyenftmfen (Entremets) gilt 
badfelBe tote Bei benerftenj n) bie feinen ®rünft>eifen werben 
mit SButter Bereitet , e$ bürfen ober nity jmei ©ertöte mit 
SButterfauee, ober jtoei in «Butter geroflet erfdjetnen. <5Ben fo 
bereit e« flcfc mit ber S95cferei unb ben Sutten , meiere ft$ 
stiegt toiebertyolen bürfen ; o) Bei ben legten Swifäenfoeifen 
gefcen bie Orünen in gleicher SKenge mit ben Styüffeln, fle 
feilen ft$ in bie $dlfte Oer ©Stferei, ben vierten £$eü 3Re$l- 
fyeifen unb einen vierten %t)tii «Sulzen, ffienn man bei gro* 
fjen tafeln mit ber 3<*fct *** feinen Qhrünfpeifen ni$t auffom« 
men fann, wirb ber Abgang btmfc 93acferei unb au$ burdj 
€ulje erfefct. 



«uf §»o!f «tbefU 
Qmi 6u^en. 

©rune <&u)pe. Segirte dttitfm*- 

Stoei 9lu0feedj8lungen. 

©ebäm&ftes fRütbPeifä) mit gta* $ee$t auf ^ottduber 5Trt. 
cirte 3t»iebem , |»ei ©auceu. 

®edj* 3»iW«nfpeifen. 

©efpicfteÄa(b*bnefcnmit^ain s SRaccatoni im SimboU « 

pignonft. 

Sämmerne (larbönaben mit ®atmf odit ©djnefcfeii. 
©au erami>fer*$ur6e. 

©riÜirte 3wige. ©ebacfene faföirte ^tibtanflügel, 

3»<i »raten, 
««füllte junge Saubem »erleget. 

«e$« SwiWenf^eifeti. 

Spinat k 1« Maitre d'Hdtel» ©»argel mit Reifer ötttter. 
(Sc^ujebtfc^e Sfte^lfpetfe. ffiaffelfcapfen. 
SräeBtenfttlj. &rbbeerenf<$aum. 
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Sommer« 

Huf jwolf ®ebe*e. •* 

«eairte Jfrautetfttwe mit $Brö* 0BuT$ell>ur*e*<3ttWe. 

feÜnöbeL 3 u. <'\ 

3toei %s0tt>ed}0lungett. 

bjfeif* mit fafaitten So^b ®efttclten Äatbabraten fm efge* 
ritt unb gtoet Saucen. nett (Saft. 

<Se<$« Stotfäenfrelfett. 

®nte mit JKct«. ©ebünfiete junge Sauften, 

©lactrte »erruft. Berfdjltnee im ?a*uer. 

fltebSragout. ®eful g te« e»anfcf*. 

Stoei »raten. 

Sttttge Sülzet. ecWfettftleecl auf ffitlb^ei 

(Spanifdjen »et«. $eif abgefottenen £a#«. f 

Ge$0 Stotfäenfoeifen. 

©ebünftete Trüffeln. (Sacht« mit frricaffeefauce. 

©rihte «ebfen mit Semmel* $lmn*$ubbtng. 
fönitten. 

ötbbeerenfttlj. (Semmclfänitten mit dter. 
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9luf 3»olf ©ebecfe. 

3»ci ©u^en. 
»uffiföe ©itwe. Soup« 4 la Reine. 

■ 

Sfeti 5luött)c*Slungcn. 

SÄojtbraten. @d?ill mit Ijollanber £auce. 

<Sf$« Btvtf^fnfvetfen. 

Äroatifdje $ttynet. Äreb«tagout mit tfrotreif. 

Abruft im Vol ao vent. ©lacirte Xenbton« mit ©atai. 

Sauben mit ©lutfauce. . fcotelten im Slfvif. 

«afanen. 3unget 3nbian. 
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©eflfirjte (Srb&tfel mit 9ta*m. Gefüllte «rttf Joelen. 
$roccott mit Karer ^Butter, ftaumfocfc »on 2Rarttt«L 
^ometonscnfttta. ©patüföe ffimbtotte. 



gßtitter. 

«ttuf $h>Jlf $ebe*e. 

» 

JBtotl Sitten. 
£ofo«nufifuWe. £eber*(£onfomm6. 

3*ei $ußtt>e<$«ungen. 
Boeaf 4 la mode. ©ebra teuer «§udjeii« 

6e<$« 3totW«tft>etfett. 

9on6 leierreif mit £üljuerftlet«. @almi »ou ©itbenten. 
ftoulabe »ou Samtn«bruft. ©efpt efter £edjt. 

@$ir>argtoftbmit&eiiif$abltna,. tfafbafrifenbeau mit legirtem 

Sauerampfer. 

6e<$* 3tt>iW<nfpeifen. 

©ebünjtete Sßauradjen. (Svrofterlnfotjl mit Butter. 

®ejrur$te ©jartreufe. ©ewürj ^ubbiug. 

Söeifjer Äaffeeföaum. ©alfen £otytyt>eu. 



©abelfrfiWWcf* 

»uf jwJlf Oebetfc. 
ee<^e Seilet. 

3»ei Setter mit Saterupaftetcfren, 3»ei Setter SBlutmurfte mit 
(Bin Setter faure <51)artreufe. Ären. 

Sin Settel faueru 2Äaurac$eu. 

3»ei 2lu0me46lungen. 

Sofofö mit «utterfauce. XaMatUt mit fleineu <*rb* 

apfeln. 
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*Bier 3toif$eitft>tifen. 

® efc^ttjungen« £ai>aunerbrüfle ftilct« »on »elftürf en mit SrÄffel . 
mit Ragout. $aufenfdSmiti«t mit (Samern* 

©ebacfene* fcämmerneS. faucc. 

3tt?cl »raten. 

fte^ttljiter. tfapamter. 

©trafjburger haftete. 



Stuf jwölf Oebede. 

6onfomm* mit Äajjaunerfaföe* . . 
© cbämtfter £a$« . S5i«f uttbrob mit ®&ocolabe Ueber* 



3t»ei »taten. 
< $©ularbe. ft$fötegeL 

astet 3tt>if^etifi>afftt. 

£atb*granaten mit ©pinat. ©efuflte tfotylftrofferm mit 

®tace. 

£afiamettfu($. ©efdjtoutigene SRewtjtifynetbrüjt* 

c^en mit Safere. 

er grüner @alat. 
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#*fffr«4te au* in üitye tmi ffir iie Jlfixl)*. 

migemeiit »erftönbltc^e Betreibung ejibaw ^Pflansett 
unb Spiere, ©<$ilberungcn Don ©itten unb ©ebräucfcen, 
flfoefboten, <§rja"&lungen u. f. »elctye auf £uc$e unb 
Detter, auf £tfd> unb £efler jl# bejic^en, $ur angene^ 
men Sectöre für Äöt&tnnen unb greunbtnnen ber Ättdje, 
bie gerne rotjfen roollett, n?aö unb toxt fle fodjen, 
ejfnt unb frinfen, unb »ie Anbete foifcen, 
* ejfen unb trinfen. 



(Sine SBiener Äod&ttu 

@me ber berühmteren jtd^tnnen ©ten« gur 3eit Sßaria $here* 
f i a'3 mar @H 9W ü H b a u e r , 3ßirtf)tn M gum rottben üDiann w in ber 
.ffärntfjnerftraße. 3fyr 9t w war fo verbreitet, ba§ bie große jtaiferüi 
ft e einmal ju fid) f A mmen lief, und an ifjrem Flügen <&efpr&dt)e , ifjjren 
Erfahrungen in ber .ff odjfunu fo tuel (Befallen fanb , ba§ fle biefelbe 
mit bem überrafcfcenben Auftrag beehrte: üjr ein SD in er gu focfoen. — 
9ftan fann benfen wad ba« für ein Stuften in berötabt mac&te! 
3Me ftrau SÄ ü Hb au er Mte atfo in ihrer &ü$t unb bie fatfertt* 
d^en Seiblafaien famen mit bem fUbernen @en>fce ber ffaiferin, aaf 
Welch*« angerichtet würbe. 30 ®eridjte lieferte bie ftrau 3Jl ü 1 l b a u c r, 
bie alle ben »ollften Beifall ber 2£onard[}in erhielten, weld)e ber Stö* 
ä)in bafür 30 <Ducaten fäjictte, für t>fe bamalige 3eit eine beben* 
tenbe (Summe. — $)ie Sßerfafferinnen biefe« £üdjenfalenber« flnb im 
99eftye eine« .ffochbuche« , Original * £anbf<$rift ber genannten , au«* 
gezeichneten SBtener Äöc^tn, unb haben einen großen 5£f>etl ber ©pei* 
fen nach bemfelben betrieben , mit ben 93eränb<rungen , welche bet - 
©efchmacf *er Bett mit fleh brätle. — Obwohl SRaria %i)t* 
refta alle (Beriete ber $rau 2ß ul Ibau er ihre« ©eifalie« War* 
bigte, fo gab fle bocb ben „gewtcfelten Jtreb« ? ®ermnubeln* berge* 
ftalt ben Sorgug, baf biefelben fortan tt>r £iebting«gericht mürben. 
SBir ^aben bietelben unter 9h. 360 betrieben unb e« wirb gewtf 
unfere Seferinnen intereffiren , btefe« in ber £hat aorgügliche ©ericht 
tkoc^ burch jenen fytüorifdjen Umftanb auea,ejetrf;net gu ftuben. 
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Siorb* unb ®üb*5Deutft$lattb »ie e* ijjt utib trinft 

2Btr 2)eutf($en überhaupt flehen bei unferen ftacfcbarn, befonber« 
bei ben fübliefcen unb wefUic&en, im SHuf , bafj wir gerne nnb viel 
effen , unb nodj Heber unb noc$ met)r trinfen. ©efonber* Unterer <5i* 
genfd&aft wegen fhtb ja bie ©ermanen »on alten 3e<ten l)er bei ben 
©üblänbern arg »errufen, unb nidjt gan$ ot)ne ®runb. 3m SUlgemei* 
nen legen wir £>eutf$en einen viel gu fjofyen StBerit) auf alle materiell 
Ien ©cniiffe , unb tt mufj bem frugalen ©panier ober Stalten er oft 
fabelhaft vorfommen , roeldje Quantitäten von ©peife unb Xranf fo 
eiQr beutfcfcer SRagen mit £eid)tigfeit gu (la> nimmt, einige grüßte , 
eine £anb»oll SWaccaroni , eine Safte (Stjocotabe ober ein ©tücf 2tte* 
lone, baut ein ®la« SÖaffer, ober wenn ed $0$ fommt, fiarf mit 
biefer unfc^ulbigen ftlüffigfeit vermieten ©ein, mebr »erlangt ber 
©üblänber nidjt. (Sr fann $war babei nid) t fc^wer l örperlic§ arbeiten, 
fonft aber ertragt er fo viel, ja nodfc) mehr «Strapazen aller 2lrt ali 
wir, unb tft babei von einer £eiterfeit unb Olegfamf eit, wie fte |t(& 
bei urnJ nur auÄnat)m«weij e finbet. . . . 

SBerfen wir nun einen ©lief auf ba$ effenbe unb trinfenbe Deutfdj* 
lanb, fo beilegt in biefem $unct< fein allgemeiner ttnterftteb %Ulß 
fäen Motte unb ©üb * ©eutfölanb. 3n einigen feilen ©on 9Korb* 
3)eutfölanb wirb nocfc meljr unb beffer gegeffen, al« in gang ©üb* 
*£>eutf$lanb, in anbern aber viel fdjlet&ter. Sil« |iemli<$ burcfcgreifenben, 
inbeffen aud) vielen 9u6nat)men unterworfenen Unterfdjub fönnte man 
tjerauöb.ben , bafi im Horben 3>eutfdjlani>« faft burcfcgangig met)r 
gleifcfcfpeifen, im ©üben meljr SReljlfpeifen aller 9Crt genoffen werben. 

(Si tjangt biet? jum Xfyeil mit bem Umjianbe juiammen, ba§ ein 
arofer Xtjeil von ©übbeutfdjlanb Fat&oltfdj ift, alfo föon burdfr bie 
ijäufigen Safttage fU$ auf SWe^lfpeifen angewiefen fielet, unb fo bie 
3ubereitung berfelben beffer fennen gelernt t)at. $reili$ ijt fafl gan* 
«ffieitpbalen ftreng fatbolifcp unb ifjt bort) außer ben Safttagen fetjr viel 
Sleiffi) ; ©ürtemberg aber, ba« gröfjtentt)etl« proteflantifd) iü\ ifl bur<$ 
feine SRetylfpeifen berübmt. £>ann t)aben in öiorbbeutfdjlanb bie Kar* 
toffeln eine nodj viel grögere SBebeutung a(6 im ©üben, ©elbft ber 
ärmere 33auer ober Fabrikarbeiter in ben meijien Strichen ©üb« 
beutfcfetanb* läfjt bod) bisweilen bie Kartoffeln auf feinem *Wittag$tifdj 
mit SWetjlfpeifen , mit geborrtem Ohrt unb frifd&en ®emüfen abwedjf* 
fein, befonber« aber mit ©auerfraut, ba« tfie Sranjofen ja für unfer 
9iationalgeri<frt galten. 3m Horben, befonber« im öftlic^en ^eile , 
geflieht bie| faft nie. 3n SBaffer gefönte unb mit $ett gef^maljte 
Kartoffeln fommen bort fo viele iage ald baa3a^r t>at auf ben Xifa 
ber unteren Sßolfcfiaffen. SInbere ®emüfe werben nur au6na1)mdweife 
nnb getvp^iilir^ nur ungern gegeffen, unb man febnt f!c^ jtet* wieber 
nar^ ben geliebten Kartoffeln jurücf. ©auerfraut namentlich fennen in 
vielen ncrbbeutfd}en ^anbftrie^en bte unteren ©tänbe gar ni$t, unb 
würben bemfelben fd?werli$ ®efd?macf abgewinnen — ©et)r auffallen» 
trat bie groje Vorliebe für bie Kartoffeln im vorigen 3at)re ^ervor, 
wo biefelben in vielen gänbem, befonber« auc$ in SKecflenburg unb 
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Bommern , fall gängttc^ mifjrathen flab , fo ba§ , obgleich bie Äorn* 
ernte gar nicht fo fehlest aufgefallen, fafl eine £unqer«uotr) entüanb. 
2Btr ^aben biefen ffrühttng in SRecflenburg wiebert)ott gefefjen , baf 
Sanblente, welche um Unterfhtfcung nachfühlen unb Äorn erhielten, 
mit Xfyva nen in ben Augen baten, man möchte ifynen buch aud? nnt 
einige Kartoffeln geben; föon fett ffiixfcen ^dtten fie ben ®enuß gang 
entbehren muffen. 

Clin großer , wenn au 4) nidjt burchgangiger Unterfd^teb gwifdjen 
J J2orbs unb ©üb ; -Deutfcfjlanb fiubet auct) I)tnftcr)tltctj bed (gebrauche* 
ber Butter ftatt. @d fletjt man in (Baiern unb £>< üerreicf) fchwerlich 
je einen SRenfchen Butterbrot effen; ja e« fann Uidjt fommen, baß, 
Wenn ein $rember folche« »erlangt, er mit feiner ftorberung abgewie* 
fen , ja au*gelad?t wirb. Am £ berrfye i n , in (Schwaben jtnbet man 
fcfjon Butterbrot, bo<h aud> nur feiten; in Reffen aber fängt bie ^tm 
fdjaft be«felben an, unb fteigert fta) bann mit jeber SJfceile, norbwärt«, 
bid e« in Saufen unb ber SRarf feinen &ulmination«punft erreicht. 
UeberaU, im eigenen <$aufe wie im ® auf) ofe , oon 9l(t unb 3nng, 
Bornet)m unb (Bering , üon jebem, ber bie Butter nur irgenb begaben 
fann, wirb Butterbrot, „Butterbemme* genannt, aegeffen. ®ang oben 
in 9corbbeut|chlanb an ber Oft* unb Ocorbfee, wo mehr ftleifch gegeffen 
wirb, iji bie Äonfumtion be« Butterbrote« nicht meljr gang fo flarf , 
obgleich in Bergleidj gu (Sübbeutfdjlanb nodj immer beträchtlich ge* 
nua.. dagegen in in gang 9corbbeutf$lanb ber fübb^utfehe gebrauch 
unbefannt, Butter gu gerlaffen, unb in biefem 3ujtanbe lange aufgu* 
bewahren unb gur Bereitung ber ©peifen gu beiluden, fflae man in 
9iorbbeutf$lanb „©chmalg" nennt, in ftet« eigentliche« tt)ierifche« 
dttt , entweber »um 'ach wein ober oon ber ©an«. 

Ueberhaupt focht man in <8ubbeutfcr)lanb bie ®emüfe nnb 3ÄehU 
foeifen im Allgemeinen »iel fetter al« im Horben. Baiera geichnet 
fleh hierin im bor)en ®rabe au«, unb ber beliebte „©chmarn,* biefe« 
bairifche Nationalgericht, begeht faft nur au« SJiehl unb gerlaffenet 
Butter. 

$« burfte, ba bieß ©efehmaeffache ift, fchwer gu entfeheiben fein, 
ob «man im Allgemeinen in (Rorbbeutfchlanb ober in Sübbeutfdjlanb 
beffer ift, ober gar, welchem eingehen Sanbe«theile ber *ßrei« hierin 
gebührt. ÜÖir glauben aber, baß »on allen unferen größeren (Siäbten 
Hamburg in culinarifcher £injlcht bie Saline gebührt , unb ba§ man 
bafelbit auch ben bödmen ffierth auf gaftronomifebe Oenuffe aller Art 
legt. Die fruchtbare ®egenb, bie leichten unb raffen £anbel«üerbin* 
bungen mit allen feilen ber Seit, bie Nähe gweier Speere unb eine« 
großen bluffe« führen fcecferbiffen aller Art in reicher Au«wat)l gu, unb 
ber Bogel ber Suft, ba« ©Üb be« Salbe«, ba« 9tinb ber fetten hol« 
fieinifchen Xrtften, ber 5if<h be« iUleere«, ade wanbern in großen 
Staffen in bie Hamburger Küche. Unb wie »erfleht man bort gu effen ! 
mit welch unenblichem Sohigefaden betreibt man biefe angeneljmeBe* 
fchaftigung! Die ^ambura.er ©efeUigfeit befteht größtentheti« in großen 
Diner«, wie benn biefe fchlimme Sitte überhaupt an ber gangen beut* 
fchen S»eere«füfie gu $aufe iff. Da« Schicffal bewahre jeben 3Ren* 
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fdjen , ber fein <Baftronom oon (gewerbe ifi , bor fo(d^ einem ^am« 
burgifehen ober meeftenburgifehen ®aftmahl! SÖier, ja fünf ©tunben 
mufi man unbeweglich an einem $la$e fl^en , vielleicht gwifd)en iteei 
fatalen ober boch hW langweiligen (Rachbarn eingezwängt. Sine 
©Rüffel jagt bie anbere, eine ©orte ©ein Wirb nach ber anberti 
herumgereist; in 2Ulfmf)<rrfd)t bie treffliche 3luöwaf)l, bie glängenbfle 
SReichfjaltigfeit, Wär)renb bie Unterhaltung fid> metft traurig , einfeitig 
finb langweilig bat)tn fehlest. — ©o ißt unb trinft man am önbe 
felbft , um nur bie Sangeweite jn vertreiben , weit mehr, als man ge* 
Wohnt ift, baß man bie üblen folgen noch am anbetn Xage fbürt. 
Unb bai nennt man ®cfeUigfeit , wenbet große Äojxeu bafür auf, 
unb müht fleh um bie SRittel bagu gu erwerben. ©abrlieh f<hon 
oft im geben h«ben wir biel, fet)r biel gangweile berfoürt, aber in 
bem ®rabe noch niemal«, al« bei folgen «Diner«, bie man be« leibigen 
$nfianbe« Wegen nicht umgehen fann. 

Ueberbaurt ift in bie fem Xheile Deutfchlanb« unb bor allem in 
2Jc edlen bürg bie gange ®efe'ligfeit äußerft fch wer fällig unb größten* 
th*i(6 gang auf viel unb gut (Sffen unb Srtnfen gegründet. 3Wan att)» 
met förmlich frei auf, fommt man au« biefen norbifehen ®egenbcn blö$» 
lieh nach ©übbeutfehlanb, wo man gwar auch ein gute« ®la« ©ein unb 
ein©tüef ©cat n bagu liebt, aber auch ohne bieß bergnügt unb r>ct* 
ter fein fann, wa« man in Sttecflenburg faum begreiflich finbet. 

«ber nicht allein bie wot)lhabenben ©t&nbe frören in Hamburg 
ben gaftronomif<hen ®enüffen in folgern 3Raße , auch bie unterften 
9ßolf«flaffen, bi« auf bie gemöbnlichfren Brbeitcr, leben berljctUniß* 
mäßig weit beffer al« in irgenb einem beutfehen Sanre unb felbft ber 
©traßenfeljrer verget)rt Sftittaa« regelmäßig fein gute« <Stücf frletfch. 
Ueberhau^t legt bie Hamburger stäche fehr biel ®ewichtauf gute un& 
berbe ftleifebfveifen , unb bat barin , wie auch ber aangen 3uberet* 
tung, fehr biel »clmlichf eit mit ber englifchen. (Wirgenb tm gangen beut* 
fchen ®ebfete pnbet man fo fette« ftiubfletfch , fo faftige 93eeffieaf«, 
unb ba« «ßamburger Stauchfleifch erfreut fleh eine« weit verbreiteten 
Stufe« in aUen ©elttheilen, baljer auch bebeutenbe Waffen bavon fee* 
Wärt« au«geführt Werben. 3m gangen beutfehen Horben wirb über» 
haubt weit mehr gevöcfclte«, geräucherte« ober fauer eingelochte« ^leifch, 
fowohl bomSlinb al« vom @chwein, gegeffen, al« im mittlem unb füb* 
liehen 5)futfehlanb, unb befto mehr man ftch oon ben 3Weere«fufrcn ent* 
fernt, je mehr nimmt biefer «rauch «h. 

©ehr biet unb gut, wenn auch nicht fo gut al« in Hamburg, ißt 
man in SRecftenburg. $)ie unteren €tänbe bort nehmen Onantitäten 
bon @peifen gu ftch / wie wohl nirgenb« fonft in 5)eutfcblanb, biel* 
leicht ©efibtjalen unb bie oftfrieflfchen unb holfieinifehen SRarfchen au«* 
genommen. 

ö« fei un« ber SRerfwürbigfett wegen erlaubt, ben Äüd)engettel 
be« ©eflnbe« wät)renb ber <Sommer«geit auf einem meettenburaifchen 
©ute hier in aUer £ürge hergufefcen. SRorgen« um k Uhr ruft bie hol* 
lerne Älabber bie Jtnechte unb ÜRägbe, $fcrbhirten, Kuhhirten u. f. W. 
beren 3ahl oft 10 bi« «5 beträgt, gur Kty oft gufammen , beftchenb 
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in einer mächtigen <Sc^üffc( ooll SWtlchfuppe mit Orüfce ober $Refy(, 
einer eben folgen Schüffei soll gefönten uub mit einet bünnen %ttU 
brühe überzogenen Kartoffeln uno einer Schnitte öuüer, ober einem 
falben Jpärina ; ba$u grobe»? Roggenbrot unb bünnefl fefi^ebraute« 
©ier nach belieben, ©rot oon fo g»ober fehwerer ©efdjaffenheit unb 
faft fchWurjer ftarbe , ba$ auö ungerichtetem SÄoggenmel)l bereitet wirb, 
(Inbet man nur an ben norbbeutfcpen .ttüfien unb in SBeftphalen , WQ 
e* nur etwas fefier gebacfen , fonft aber oon gleicher ©efchaffenheit, 
fleh ten befannteh Kamen $umpernifel eru orben Ijat. 9Ba« man in 
©übbeutfc^lanb „«Schwarzbrot« nennt, wirb in jenen ©egenben fchon 
„Sctubror genannt, unb uon c»em fcanbooif nur an t)ot)en ftejtta* 
gen genoffen ; ©rot oon ©eijen, außer in f leinen Semmeln, fennt 
man im gangen Horben nicht. 3n ber (Jrntejeit ober fonfi bei fdjwe* 
rer %\bdt befommen bie ßeute ein ©uiterbrob mit .ftäfe ober $öurfi 
biet belegt, groeibrtttel ftufj lang, ein brütet tfufj breit unb einen Boll 
bief. $um jweiten grühfiücf mit auf ba* ^etb. <Da$ 2Jcittageffen um 
12 Ubr gleist bem ftrühfiücf, nur baf gewöhnlich an mehreren $a* 
gen in ber SGOodje frtfd^ed ober geräucherte« gleifeh, ©pect, 3Öurfi 
ober bodj Daring bagu Fommt, auch oft ftatt ber 2Jlilcbfuppe gleifch* 
brür)e. 3um ©efperbrot Wirb Wieber ein rieftge« ©utterbrot Derjetyrt, 
gum Slbenbeffen aber wieber biefelben (Berichte wie Sftittag« unb Jebe«* 
mal in nicht geringer Spenge. 

&u<h bie ^o^eren unb mittleren <Stänbe in SRecflenburrg, befon« 
ber$ auf bem ganbe, Ratten it)re 4 bis 5 SWar)ljeiten bee Sage*, unb 
leiflen jiemlich ©ebeutenbe« barin. 3n £olflein unb <Schle«wig finbet 
gleiche ©itte jlatt , nur fptelt bort bie ©rüfce von ©uchweigen eine 
piel bebeutenbere Stolle, unb pertritt oft bie ©teüepon Kartoffeln. 3lud> 
»erben mer)r aJWchfpeifen unb frifef/er tfäfe oergetyrt, ba bie bortigen 
großartigen SWilchmirthfchaften biefe örgeugniffe jn fo überreifem 9Na* 
|c liefern. $)er nörblidje £beilPon£annoper, Ölbenburg unb 3Beftph a * 
len fommt fo jiemlich SWecflenburg gleich ; benn bie einzelnen f (einen 
Abweichungen unb bie eigentümlichen (Berichte, Welche jebe« fcanb, 
ja oft iebe ©tabt beflfct, genau anzugeben, würbe hier gu weit führen. 

©Rechter fpeifi man in Bommern unb bie ganje preujjiiche Oft* 
feefufie herauf, obgleich bie 9cahrung«mittel mit benen unb ben eben 
angeführten 8änbern fo ^'entlieh übereinfommen. $>ie pielen inbireften 
Abgaben, bie im preupifeten <S>taaU fafi auf allen JSebenSmitteln la< 
jxen, unb bie man in 2Äecflenburg gar nicht, in £annooer unb «&olfietn 
in nieberem ®rabe Fennt, bewirfen biefe ©erfchlecbterung. Uebrigen« 
barf man in allen biefen l'änbern in btefer ©egiehung nicht nach ben 
©ajibäufem urteilen; wie wir fc^on im erften 9lbfd->nitt angeführt, 
finb biefelben fa^ burcfcgängig fehlest, nur »on fremben Stetfenben 
befugt unb fielen hinter benen ©übbeutfötanb« weit gurüel. — 

3n ben preufifthen «Warfen unb in ber $rooin$ ©aebfen, bie mit 
5lu«nabme einjelner ©egenben überbaupt nicht fehr fruchtbar ilnb f 
ift man merflich fchlefter unb auch wenige* al« an ben ©eefüflen. 

©efonbere ©erlin zeichnet fleh nid^t burch feine Stütift an« , ob* 
gleich man in ben porne^meren ©afitjdufern unb Refiaurationen eine 



Digitized by Google 



158 



i 

Spenge (SJeridjte mit ben ^odjtönenbften Spanien in äffen möglichen 
©pradjen pergetdjnet flnbet. ©d&abe nur, ba§ fle gemöljnltd& o^ne 
©aft unb Äraft ftnb , unb wie fo oft in ber SBelt , bie du§ere gldn* 
genbe £ülle bie innere SWdjtigfeit »erbergen muß. 2)ie ©udjt ber SBer* 
Kner, nadj äugen auf alle mögliche Seife gu gtdngen unb barüber 
ba« 3nnere r)iniangufe{$en , geigt fl$ audj hierin lieber. JDerfelbe 
®runb bewirft aud) , bafj bie f)du«lidjen SKafylgeiten , bie fein frem* 
be* 9(uge erblitft, faft bei allen ©täuben giemlidp bürftig fmi>, ba ia 
nberfyaupt in Berlin piel meljr 8uru« unb ©^einglang al* wirflicfcer 
SBotjlftanb Ijerrfdjt. SWandjer ®ec)eimratf) , ber fUty pon einem gallo* 
tiirten Sfbienten aufwarten laßt, fpeift mit feiner Familie allein 
weit fdjledjter unb unfrdftiger al* ein fdjli<r)ter Hamburger ober 
Wremer ®ewerb*mann. ftreilidj, Wenn $rembe gelaben werben, ba gibt 
e* eine -SDlenge (Seridjte bem Warnen nac§, in ffiirflitfyfett ift aber au<$ 
bann Blle* giemlidj frugal befteUt. — 

SBotjl nodj größere allgemeine ftrugaliidt, bie aber audj jene* 
fatfd&en ©Cheine* entbehrt, tyerrfät in ©attyfen unb gröptentrjeil« audfr 
in Düringen. ®ewifj in feiner glefdj großen beutfdjen ©tabt lebt 
man in biefem fünfte einfacher al* in bem fonft fo angenehmen 
2)re*ben, ba* mit $ed)t ba* (Slborabo alter ftremben genannt Wirb. 
SMefe ©enügfamfeit geijt burd? alle ©tänbe unb ücht in itjrer ?lrt 
einzig in 2)eutfc$tanb ba. S)abei tdufdjt fie nidji burdj eitlen ©äjetn, 
unb biefj geigt fcfjon ein f&iiä auf bie ©fceifefarte ber pornefjmfien 
SReftaurationen in £>re*ben, ber auf ber weiten berühmten „99 r ü X) l fdjen 
^erraffe,* wo man ntd&t einmal immer orbentli^e* ftleifö erhalten fann. 

9tocr) frugaler gefjt e« in ben $ripatf)dufern gu , unb gar bie uns 
teren ©tdnbe leben fo fna^p, wie wir e* nie getroffen fjaben. ©o ent* 
jlnnt fldj ber SJerfafer biefer 3eiten au« feiner Jtinbljeit , bie er gum 
$ljeil in einer berühmten *Penfton*anftalt in 3)re*ben gugebracfyt , 
baß ber 9)ltttag*tifdj weit föledjter befteUt war al«ber be* ®eftnbe*auf 
feinem päterlidjen ®ute in SWedlenburg. 3um (5rfafc bafur ift ©adj* 
fen ba* Sorum ber Äudjen aller 9trt. 3n feiner gweiten ©tabt ftnbet 
man fo piele unb fo ftarf befudjte «Ronbitoreien , al* in 2)re*ben, nir» 
aenb r)errfd^t eine fo grofce SWannigfalttgfeit Pon ©ebdefen aller Slrt. 
ffreilid& mit edjten nationalen facfcjlföen 99d<fereien, g. 93. Ouarffud&en, 
Wirb fldj fdjwerlidj 3emanb befreunben, ber fein geborner ©adjfe ift. 
3n ©Riepen ftet)t e* fcfyon bejfer mit ©peife unb Sranf beftellt, befon* 
ber* ndtjert Oberfdjleflen fldj Sterin f<$on feljr Oefterretd^. S3on ben 
fübbeutfdjen gdnbern ift biefe*, unb befonber* bie «jpauptftabt SBien, 
wegen be* guten unb »telen (Sffen unb be* r)o^en ffiert^e* , ben man 
barauf legt, berühmt. $)ie SBiener Äü^e ift üiet Wetdjlidjer, leistet, 
füf er al* bie Hamburger, fte liebt me^r 3Ref)lfpeifen, ©eflügel, ^alb« 
Reifet), Äonffturen, ©atat, unb gwifctyen einem «ffiiener ».©c^ni^el" 4 unb 
einem Hamburger 8eeffteaf* ift faft berfelbe Untcrfd)ieb nue gwif^en 
einem Sötener unb einem Hamburger fetbft. ^uc^ fennt man in ©ien, 
fo Wie in allen fatfjotifdjen Sdncern eine Spenge a^e^lfpeifen , bie in 
9locbt>eutfcfylanb gang unbefannt fmb, nic^t gu reben »on ben etgentli* 
<^en ^aftenfpeifen , wie ©cfcnectVn K. — 
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3n SBaiern unb auch fchon in Oefterreich unb bem ©aljburgü 
fchen toirb berber , aber minber reichhaltig unb fein gegeffen al« in 
ffiien. SWünchen bietet bem fceingüngler eben nicht viel ®enüffe bar, 
obgleich man fr&ftig gubereitete einfache ©reifen überall ju auf allenb 
toot^feilen greifen fnbet. ©ehr toenig ftletfeh geniegt ba« fianboolf 
in gang Sßaiern , befonber« im alten fytil be«felben , unb e« gibt ba* 
felbf gang mohl&abenbe , ja reiche Sauern , bie e« für einen holjen 
©rab »on Suru« halten , h&ufig frifdje« ^leifch gu geniejjen. Die bau 
rifchen Nationalgerichte befehen auch W alle au* ©egetabflien, SB. 
»Dampfnubeln* »©chmarn* u. f. ». £ier ober eigentlich fct)on in 
JDberön erreich beginnt auch ba« ©auerfraut bie bcbeutenbe SKoÜe gu eut* 
trief ein, bie es in ben &ugen unferer überrfjetntfthen Nachbarn gum 
beutfehen Nationalgerichte erhoben hat. 3n Schwaben haben bie (Spei* - 
fen »iel Vlehnlichfeit mit benen in 33atern; boch ftnb fte n?oM im &u* 
gemeinen fchon etroa« leichter al« bort. Sette SKehlfpeifen haben aneh 
bort grofje (Seltung. 

Durchgängig frugal lebt man am Oberrhein unb im £effifdjen 
unb Naffautfchen. £ier beginnt auch bie fogenannte »rheinifche Stüty* 
ihr Seeich angutreten. — Diefelbe hat in manchen ©iücfen, in ben bie« 
ien «Ragout«, %titaf\tt% (tntremet* u. f. ». in ber ©itte, Stinbfeifch 
bloß mit (Sauce gu efenu. f. tv. fchon oiel 2let)nt ichfeit mit ber frangö* 



ihr unbebmgt ben erften 9cana in gang Deutfchlanb gugefehen. — 
2öie in jeber SÖeife , fo auch tn fl«#e «nb ßeUer, geichnen (ich bie 
®af haufer am gangen Schein unb in ben angrengenben ®egeuben, »or 
allen anbern auf bem gangen kontinent au*. 

Doch wirb bort auch in ben $rioath&ufern viel, gut unb gern 
gegefen unb getrunfen. Dief gilt auch befonber* bon bem reichen 
Sranffurt unb oon SRheinbaiern , biefer oon ber 9catur fo üppig gefeg* 
neten Sßrooing. SUn Unterrfmn hat man übrigen« bielberbere ©peifen 
al* am Oberrhein unb n&hert fleh barin fchon SBeftyhaien. Da« ndchfie 
Sttal etwa« pom ©etrdnfe , ba« ja bei un« Deutzen eine fo grof e 



»onboner SRittaflStafeltu 

(Sin beutfd)er Sceifenber befchreibt eine berfel ben. $üt biedith ift 
bie 3ett ber 2Jcittag«tafel bte fünfte 9caehmitt«g«fiunbe, für ben »eftli* 
chen ©tabttfjetl um einige ©tunben fpäter. SIHr festen un« jur 5tafeL 
SRanche« SSielbefannte muffen wir gtoar hier mit berühren, follen »it 
»on ber ©peifung ergählen. SBoljl oerfanben, wir reben hier non un* 
»erfälfehter altbrittifcher fluche , bie fleh rein unb frei gehalten oom 
»ergtoitternben (Sinmifchen frangöftfeber ober beutfehet Äocbfunfx unb 
SCifchtoetfe. ©chergljafte« (Srgdhlen foll fein ©pott fein, benn jebe* 
fcanb liebt feine ©itten. ©auber gebeeft ift ber $if<h, fehlen auch 




Stolle ftjielt. 



(«u« bem ©tuttgarter SKorgenblatt.) 
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lanbe«fUtlich bte (Sertoietten. <Da« 0 efc^irr ifl fdjön , unter glänzen* 
ben SBlechplatten ße^en bte aufgefegten (Schüffein. ©eWechfelt Wirb 
bei jeber neu Dorgulegenben Speife nicht allem bte Xtikx, fonbern 
aud) SRejfer unb ®abel. 2)ie ®abel wirb nach 8anbe«braudj nur mit 
ber linfen £an& geführt, bte überhaupt beim (Sffen ben £auptbienfi 
leijiet. SDe« SWeffer« bebient man fleh nicht bloß gum (Schneiben, fon* 
bern auch al« (Schaufel, um bamtt ben Riffen, ber, angefpießt auf 
ber ®abel, mit ber fitnfen gum Sttunbe gebracht Werben fott , oorljer 
genügltd) mit (Saig , 2ßojfrich unb fonjl bergletchen gu bepacfen. 2)a* 
her fommt e« , baß bie englifdjen £ifchmeffer mit Fetner <Si?i|e »erfe? 
ben, fonbern ütelmet)r jiumpf abgerunbet werben, ©eefifche, gerößet 
unb gefocfct, wenig gefalgen, oon Kartoffeln begleitet, eröffnen al« 
erfter ®ang ben Zeigen; bte Kartoffel im £et)mbob n gewonnen, 
fann freilich ohne gat)e ©(^liffigfeit nicht fein. 3ft oielleicht auch eine 
@uppe , etwa au« befonberer Olücfftc^t auf ftrembe, mit gur Safel a,e* 
fommen, fo berührt ber (Snglänber, will er mit (Suppengenuß ein* 
mal fdjergenbe &u*nat)me machen, biefe borfj nicht ober, al« bi« eine 
gute SWaffe ftifch feilen ©runb berettet fyat. — SDie (Suppe, welche 
bei unferer, im ©urchfchniti täglich mit 20 $erfonen befehlen »$au«* 
tafel gu %i\d)t tarn, war eigentlich weiter nicht«, al« bie au«gefotteue 
Stube aud ben am vorigen £age Oberhäslich abgefpei«ten ®erip* 
pen öielfdltiger Sleifchmaffen , ohne #tnguthun oon ©ürge unb Kräu* 
tern , Welche fldt) bei einiger Abfüllung gleich gum feften ®allert 
umwanbelte. (So bereitet, hängt fleh freilich dn fieimgefchmacf an, 
aber mit (Satyenner Pfeffer fann man ihn fcbon vertreiben. Köftltche« 
gleifch folgt , ein JRoftbeaf , Dreißig bi« »iergig $funb fchwer, eine 
£ammelfeule ober ein 9ttnb«ftücf ober fonft bergletchen baneben ; eben* 
falle nicht burchfalgen , benn et? gilt bte Meinung , ein 3<ber fönne 
be« agaige« binjuthuu , fo otel beliebt, £cd) fprifct 33lut unb (Saft 
beim (Einbringen be« fchnetbenben äftejfer« bemor. Slbermal« oou 
Kartoffeln begleitet treten al« ©ernüfe auch too^t JÄuben, Söhnen 
ober ein Kohlkopf mit auf; abgegolten ohne (Saig unb (Sdjmalg, in 
bloßem Söaffer ; tüchtig überjfreut mit Pfeffer unb (Saig wirb e« gum 
Sftunbe geführt. (Sin S3ret , gufammengefocht au« SBaffer , 2Re^t unb 
-Butter, gilt für gefdjmalgene ©utter, unb foll ben ©emüfen atö 
fchmeibigenbe (Beigabe bienen. fBorgüglich befielt bie Kochfunjt bei 
©emüfen barin, e« fo gu Xtfch gu förbern, baß e£ nicht wie gefocht, 
fonbern wie frifch unb roh in *tt (Schüffet erfcheint. 5)a^r wirb 
ber Kohl nicht gefchnitten ober geblättert, bte &übe nicht gefpalten, 
bie 93ohnen nicht gerbrochen. Sitte« blüht in feinem natürlichen 3ufianbe. 
Ueberhaupt wirb ba$®emüfenur al« ein flctneö Nebenbei gum ^leifdje 
betrachtet. Xrocfene Sßorfpetfen, al* drbfen, Sinfen, Sobnen ic. fom* 
men gar nicht üor. — SWan ftnbet biefe $ülfenfrüchte gwar hin unb 
Wieber feiiftehen, boch (Srbfen niemal« anber« al« abgeplfet unb ge? 
fchrotet , graupenartig. (So oerbraucht man fle gur Abwechslung, ftatt 
be« SRehle« ober eigentlich ftatt be« Sßeißbrote« gum $ßlumpubbing, 
benn nicht BfU^i, fonbern Q3rot wirb gu biefer @petfe »erwenbet. (Sin 
folcher örbfenpubbing laßt (Ich freilich etwa« fchwer hinunterwürgen un^ 
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fte^t in naljer «ßerwanbtföaft mit ben fogenannten dtbfen* unb ®rü$* 
ftullett, womit bcr beutföe ganbmann bei £od&gett unb Jtinberbier 
bie lungernben 995lge an ber £au«tbür abfütterr. Unb je(jt erfcfyeint 
bcnn aud) bcr melbeliebte unb irfej berühmte $lumpubbing. 2öot)l gu 
loben im ©efcfymatf, aber »erjWetfelt feft ift Mt efjrwürttge iftational* 
folof , gufammengerunbet au« ftleifd) , Sfcofhten unb 2Beijjbrot unb 
wtU einen guten Ziagen ijaben. (Jine mübere Slepfel* ober SÖteljlfpeife 
leiftet il)m ®efeUfdjaft. «£afe unb Spanferfel folgen al« ©raten ; Stat* 
toffeln bürfen nidjt fehlen. Der £afe Imcft in ber ©Rüffel, wie im 
gager jlfcenb. «8cr>ufö ber 3uric$tung gum ©ratfpief wut&e itym gmar 
ber *ßelg üon Oer jtöd)in »on ber 3ef)e bi« gur 9lafe abgejiretft , bie 
Ofjren aber bleiben am .Ropf, als 3Bafjrgeid&en feine« ®eföled)te«. 
Die ttodj übrigen fogenannten neun $aute, befanntlic§ gälje wie geber, 
werben niifyt abgelötet \>om ftletfdje. SBom <§picfen tft feine Siebe. 
#erg, gunge unb geber. burdjbacft mit noblen ©urüfrautern , al« ba 
(inb : SMajorän , X^imtan , 3wiebeln je. , jiopft bie Sterin gefdjuf t 
wieber hinein in ben botjlen geib unb oernä^et bann bie lappigen 2öan? 
gen. 3fl nun nod) bem £afen, burdj Anbiegen ber SBorber* unb #in* 
tertäufe, gang bie ©tedung gegeben, wie er im gager fi&t, bann 
entpfängt ifm ber <Svue£ gum weiteren bearbeiten mit SBajfer unb 
©atg. — iteljren wir au« ber Äüdje wieber gur Safel gurücf. Die 
bem h >pf gelaffenen £%en ftnb 00m fteuer nidjt werfet) ont geblieben, 
©erud) t>on angefengten paaren »etfünbet ba« merflief). Da« wenige 
jfcüpfjleifd) ifl »Ott ber #ifce gufammengefdjrumpft. ©d&abel, 3ät)ne , 
£innba<fen liegen blo§ unb glängenb wei{j gu £age. (Sin unfunbige« 
9fage fönnte leicht meinen, ©ebratene« mit fünftlidj angefügtem $ob? 
tenfopf in ber ©Rüffel gelagert gu fefjen. beim borlegett wirb »om 
0Burjifraut*®efüll be« geibe« mit herumgegeben, gerötete ©peef* 
ft^eibe baneben, nad) belieben gu nehmen; beim ber £afe hat am 
©piejj üon feinem eigenen $ette gef)ren muffen. 3Bir langen gu, unb 
befeuern . bajj fo ein £afe mit SBurßfraut burdjbraten gang befon* 
ber« fdjmetft. Die fogenannten neun «&äute, wenn foldje, wie fjier, ntdjt 
abgefonbert werben, jlnb gum Schärfen ber3ärme bie beßen ©treid)* 
rtemen. 3n ät)uUrf;er 9lrt Wirb aud) ba« .H\intnd)cn bereitet. 3u ^un? 
berten liegen bie «^al&rjafen feil auf ben SWdrften. Slber nirgenb wirb 
in gonbon be; ^afe gu Äauf geboten unb überhaupt fein Söilbpret. 
9lur burdj unmittelbare 3ufenbung eine« 3agbbere^tigten ift OBilb gu 
erhalten; ber Sßilbfreibeuterei foll biefe« ®ebot entgegen arbeiten. 
Srefflidjer ^efterfäfe mad^t ben ©djlujj , a\i(S) <Seüeriefrautjlauben. 
— Diefe in @alg getauft , mit ß5fe genoffen , bereiten babei einen 
gang eigenen Steig für bie 3unge. Wlan »erfud)e! — Um bie ©eU 
lerie für englifcfye 3ungen ft^mad^aft gu bauen, Wirb ba« Äraut, 
fcbalb e« au« bem ©oben ^er^orfproft, gleidj mit Qrbe bebeeft, unb 
immer wieber beim neuen hervor fließen bi« gum£erbfie. <£o erreicht 
e« unter ber drbe etwa guf lange, unb erfjält ein bleic^gelbe« §lnfe? 
f>en , ba bie fdrbenbe guft ntc^t ^fngufommen fann. ©ei foldjer ©e? 
^attblung fe^t fic^ freiließ feine Jtnaulwurgel an , aber ba« Äraut ge? 
winnt an SÄürbe, bodt> audf; an (Strenge in Oefömacf. dinen @alat 

Äüa)en*jealenber. 11 
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mit Od unb (Sffia, gu bereiten, mirb tttc^t geliebt. 9fcun mufj ber 
Porter, ber über Xiid) getrunfen, bem 3ftabera unb $ortto>e w meidjen. 
3Baren JDamen an Der Xafel, fo entfernen fle flct> iefct. 2Ran trinft 
nach <Durtf unD barüber. Obfi, SRanbeln, 9*oflnen, *ttüffe unb anbete 
ftrüdjte gehören gum ©ein. 3m Greife ^erum »on t<er Rechten Ä ur 
Sinfen manbert bie ^tafc^e. 3eber füllt N f«lbft fein @la« , fobatb 
gu i!jm bie ftlafche gelangt. 2öer noch gur ©enüge ^at, fc^iebt t>or* 
über; man fleht ba« ahn ntct>t gern, ©efunbijeiten gibt e« in ftülle, 
Doch ohne anfingen , welche« nicht brmct)tirt). „(Sbve Dem ,uc uig !* — 
ba« ift ber erfle Irinffpructj be« »dritten. $)er nächfte £oaji gilt in 
ber Regel ben 8abü'«! — 3ft ba« abgetan, fudjt man roeehfelfei* 
tig fleh fetber mit irinffprüdjen gu bebanfen — Reihe um fingt met 
fingen fann, 3ebei fein Sieb, gleichöiel, mefj 3nfyalt e« fei. — ®e* 
meinfame Sifdjlieber fennt man nicht. Uttan trinft ein Süchtige« , »mb 
in bem feuchten ©eeflima läfj t auch föon ein Süchtige« ohne 33eliU 
ftigung fid) thun. 

Rur feurige üßetne ftnb gebeifylidj, beutfche unb frangöflfdje Seine, 
gu falt unb gu milbe für bie Rebelluft, befommen nicht. gBirD fchon 
über Sifch ©ein gegeben, bann t|t e« (S^renfac^e be« ®afte«, bie $)a* 
me t>e« «£aufe« gu erfuchen, mit ifyr ein ©lad SBein trtnlen tu bürfen, 
toaö gern angenommen wirb ; immer jebodj ohne Qlnflingen ber ® las 
fer. — (Soll aber Den $reuben ber ftlafchen echt brittifcfcbachanalifch 
getjulbigt »erben, bann gehört auch ber Jf ammertopf gurSafelorDnung. 
(Sttta m einer <5tfe De« Bimmer« erhält er anftänbig feinen $la£. 
9Ber feiner bebarf, tritt frifch ^ingu. (Solcher 8rau<h ift bebadjug 
eingeführt morben — baf deiner »orfdjüfcenb ein entfernenbe« 33e* 
brangnifj, [ich von bin neu fehlet dje, ohne guDor gemeffene Labung \>oil 
unb überöoÖ empfangen gu traben. ÜJian fann tnbeffen in (Snglanb, 
fo feurig Portwein unb SRabera and) ftnb , fchon bem fceichnam et? 
loa* bieten ; toenigften« mar bie (Sinwirfung ber <See* unb Rebelluft 
fo ftarf , bajj mir bort »on einem unb bemfelben Söein, ohne 93erau* 
föung , e« faft mit ebenfo»iel glaf^en al« ^ier faum mit ® lafern 
aufnehmen burften. ©emifefete ©etränfe. aU U>iniM) unb Dergleichen, 
fiub in duglanb niü)t mein beliebt. Die Safeltoafh- motten wir 
in große unD Heine abtbeilen. 2>ic großen flnD Diejenigen, bei totU 
djen ein Inuffrrud) aufgebracht mirb , gleichviel , ob fleh *iefer auf 
eüoad Allgemeine« ober auf «*ine eingetne ^erfon beucht; (leine, 
tüo 3emanb fein ©laö erhebt unb e« Der dtei^e um gutrinft. hierbei 
nennt er in Reihenfolge Die ©afie* namentlicb g. 8. Mi. Olero ! — 
STOr. ©lacf! — 3Mr. ffiilfon! — bi« alle Stnmefenben abgenannt ftnb. 
^ötelleicht ift biefe Srinfmeife noch ein £erfommen au« beutfeher 53or* 
geit , benn bei ben ©elagen beutfeher ganbleute ftnbct ftch noch ein 
ähnliche« 3utrinfen, unb biefe haben e« boch fchmerlich au« (Jnglanb 
entlehnt. — (Slttgem. SWobegeitung.) 
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$) t e $eterfi(te (Apimn petroselinum). 

Stengel glatt, etfig unb äfttgj «Blatter breimal fiebrig einge* 
fcfcnitten unb glänjenb, Die Sappen ber unteren ooal, feilförmig, breü 
fpaltig unb gegähnt, bie Sappen ber oberen lanzettförmig, gan$ unb 
breifpaliig; S3lütr)en grünlichgelb, Hüllblättern, fabenförmig. SSBilb 
in Sarbinien an Cinellen, fonft überall in ©arten als .Rüdpenge? 
read;«; 2B'ir$el fpinbelförmig, fleifdjig, weif unb au6t>auernb; treibt 
im erften 3a|r boppelt fteberfpaltige ffllatter mit feilförmtgen , bret* 
fpaltigen Rümpfen JBlättdjen, welche leicfyt mit bem barunterÄefyenben 
giftigen ©artenföterling (Aethusa cynapium) oerwedjfelt »erben 
fonnen ; bie lederen (Inb aber »iel glängenber unb Ija&en feinen ®e? 
rudj ; mit bem geflecften ©Pierling (Conium maculatum) ftnb flc 
and) fdjon uenuecVelt werben; and) [Riefen bie giftigen at« Sommer? 
gewädjfe balb über bie $eterftlie Ijeroor. 3m iweiten 3afyr ftnb bie 
SBurgclblätter bei legten äftig gefiebert, unb fyaben gleich weite geferbte 
©lattdjen. lUebre Stengel, 3—4 Sd)ut) bed), pon unten an äftig, glatt, 
runb unb gefireift, o^ne^lecfen. $>te SDelben fyaben ein 5)u$enbStralj;: 
len unb 1 — 8 f$male Hüllblätter, bie <Dölbc&en 6 — 8 fet)r furge; 
$ru#t 1 Sinie lang, rräunlicfc, mit weif lieben Slippen. <£a« gange tfraut 
riedjt gemürgl)aft , etwa« fdjarf, unb wirb befonntlicb , fo lange e« 
jung ift, fo wie bie SBurgel, an Suppen getrjan , eljemal« and) al« 
tyarn s unb bläfyungtreibenbe« Littel , unb auf erüdj gur 3ertf)eilung 
ber aJiildjfnoten , a»d> gegen 5Bafferfud)t u«»b Stein; bie €amen ge* 
gen beu (Stein ; (te follen bie Saufe tobten unb bie üßögel. 2Äan l)at 
baoon ein beftillirte« SEBaffer in ben 2lpott)efen. 

3) i e © e 1 1 e r i e (A. graveolens). 

Stengel glatt, gefurzt unb äftig, ^Blätter gefi bert, bie oberen 
breigöllig, «Blätterten feilförmig, etngefc&nitten unb gegähnt, (Blüm* 
d)en weif unb eingerollt. Hin unb wt-ber au ®räben, befonber« auf 
Salgboben ; Söurgel fpinbelförmig unb äftig, Stengel \\ € djuf) bod), mit 
ahn ehenben heften. SBurgelblätter lang unb geftielt, meift fünfpaarig 
gefiebert; Qolben jablreidj , Flein unb gewölbt; $ru$t feine IMnie 
lang. SÄiedjt ftarf unb wibrig, fömeeft fc^arf unb (od giftig wirfrn. — 
3n ben ©arten wirb fie gan* milb, bie ffiurgel gröfer, fauftbief, 
tunblidj unb fletfdjig, unb ber Stengel 2 bi« 4 Sdjutj fyodj; würbe al« 
Harm unb SReijmittel gebraust ; bie3öurgel übrigen« fjäufig aU Salat 
gegejfen. 

i 

2) er gemeine ftaian (Ph. colchicus) , 

fyat bie ©röf e eine* Hau^a^n«, $ abn fdjlanfer unb länger, 3 Sdjufy, 
ttjoooti berSc&mang % wegnimmt, S ®ewtdjt*$funb ; b.r nadfte Slugen« 
frei« mit fBärj^en unb einzelnen fteberdjen befe^tj ba« ©efieber be* 
Halm« rotbraun mit®olbf^immer, weif, f(^toar§ unb grün gemtfcH 
Äopf unb $al$ bunfelgrün mit « «einen £>f>rbüft&eln , bie HaUfe* 

Ii* 
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bern t)er gtormig, $>ecfenfet>ertt be« ^Schwange« gerfafert; bie £emte Heiner, 
bunfelbraun mit rothgrauen unb weifjen ftänbern, unten rötr)ltd& unb 
grau gewäffert!, £al« grau mit fchwargen Ouerftreifen. 3)iefer ftafan 
fam fdjon in ben ältefien 3etten »on bem ftiuffe $hafl« 

»2luf arawifcbem äiel warb ich uranfänglich »erführet; 
H S>enn fn früheren 3eiten fannt' i$ ben SßfjafiS allein.« 

SBUlmantt. 

in Gofdjte . gegenwärtig 9Äingrelien am Jtaufafu«, nach (Suropa, 
unb wirb gegenwärtig oon dürften halb wilb in ftafanengärten , b. f). 
in eingezäunten ÜBälbern, gelbern unb SÖäffern gehalten , Worüber 
ein ftafanmeifter gefegt ifi , ber fle befchüfct, füttert , für bie 3ungen 
forgt unb bie efjbaten gelegentlich nach £of fdjicft, ober auch wie an* 
bere« SBilbpret »erlauft. @r wirb auch in ber gangen dürfet, in (Stjina 
unb felbfi in Slfrifa gehalten, (gegenwärtig finb^t er fleh noch wilb unb 
gasreich in bem Schilf um ba« fafpifdje 2)teer, an ben ftlüffen (Suma 
ieretf , unb ($nba , unb am gangen ÄaufaiuS , geigt fleh auch bi«* 
Weilen in ber ftrgijtfchen ©üfte, befonber« an bem Slralfee unb fetuen 
bluffen , wo man if)n mit (Schlingen auf feinen ^Jfaben fänat. 

@ie lieben am meiften ©ufchholg mit®ra« unb (Schilf unb fref* 
fen barin aüe« wa« bie &üfyner »ergeben, ©efäme , Börner, 99ee* 
ren, befonber« gern bie »om fleinen Äellerljal« (Daphne cneorum), 
Obfl, Kräuter, Snfeften, SBürmer unb ©chnecfen. (Sie lebeu fet)r un* 
gefellig, leben immer gerfireut, »erftecft unb füll, fo baf man burdj 
einen ftafanengarten get)en fann, faft or)ne einen gu fet)en, wenn auch 
glei^ £unberte barin [tnb. 

T)cß SBinter« fcmmen fic in ba« Aafan niuru^ ; auch bat man 
für fle ein eigene»* SBruthau«. (Sie legen übrigen« bie (§ier im SBalbe 
gerfireut, wo man fle alle Slbenb fammeln mu^. iWan legt gewöhnlich 
etwa gwei SDufcenb ben Srutfjüfpem «ntcr, welche 25 £aa.e brüten. Die 
Rennen taugen feilen gum Segen länger al« 4 3atjre ; werben fte fct>r 
alt, fo legen fle ein «^afjneiigefieber an. 2>a« ftleifch wirb höher ge* 
fchä&t, al« ba« alles anbern ©eflügel«, befonber« im @pätjahr. 6« 
gibt auch gang weife, gefchäcfte mit einem weiften £al«banb , foge* 
nannte türfifche, arö&er, mit met)r nacfteu am Jtopf unb einem halb 
rruthar)narttgen ©efieber. 

$eltogabal halte bie ©ewohntjeit, an einem Xage nicht« als §afa* 
nen gu effen , am anbern nicht« al« £äh«chen u. f. w. ; oft fiel e« ihm 
auch feine göwen unb anbere wilbe Xfyitxt mit nicht« al« fafa< 
nen unb Papageien gu füttern. (Saligula hat (Ich »ie einOott ftafanen, 
ftlamingo'S, unb Pfauen fchlachten unt» opfern laffen. 

5)er a^äring (Cl. harengus), Hareng, 

Wirb gegen 1 (Schuh lang, Z 3ol( hoch, hat fchwache 3ät)ne in bei' 
ben liefern, aber feinen Sludfchnttt in ber Oberlipre; Slbern auf bem 
Decfel; bie JRücfenfloffe mit 18 (Strahlen fleht ^tnter bem (»leichge* 
Wichte be« Sethe« unb gerabe barunter bie »auchfl offen; t« ^er (Steif* 
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Hoffe 16 (Straelen, ber Unterliefet fielet etwa« oor, bte ftdrbung ift 
jllbergldngenb, ber dürfen fcßwärgli* unb am «ßiemenbecfel ift ein rötß* 
Ucßer Rieden, ber jebo* batb oetfdjieft. 

Seme Üftaßrung befielt au« Satdj unb oorgüglidj an« fleinen 
©rannen , Affeln , beren man in ißrem Silagen über 60 aufgefunben 
ßat. 2>ie eigentliche Heimat ift bie SRorbfee. 

<S*on fett Saßrßunberten fommt ber £dving auf bte Safel be« 
Oteidjen unb Slrmen unb ift fcßon fett Saßrßunbetten ein ©egenftanb 
be« Sange« unb £anbel«. @*on im 13. 3aßrßunberte ßat ein lieber* 
Idnber bie flunft erfunben, btefe §ifd)e mit <Seefalg gu erhalten unb 
Jtaifer Statt V. ßat biefem Spanne gu (Sßre , um bie Sftacßwett an 
feine woßltßdttge (frftnbung gu erinnern-, einen «£drtng auf feinem 
®rabe gu Sßteroliet in ftlanbern oergeßrt. 2)te .ftunft, Sifd^e eingu* 
fallen, War fcßon ben alten 9legtyptern befannt, unb man Weif andj , 
baf 11*8, al« SBtfcßof Otto nacß Bommern tarn, in ber Oftfee Stfc^e, 
eben fo baf 1273 in ßngtanb bie ^dringe eingefallen würben. $te $oh 
tauber feßieften fdjon im eilften Saßrßunterte @d?ijfc auf £dringfang, 
übrigen« bleibt e« unbeftritten, baf bie £otldnber ba« 5B<rfabren beim 
(Sinfalgen wefeutli* oerbefferten , wie benn aueß jefct nodß ber ßolldn* 
bifeße Daring ber befte ift. 9Wan tft noeß nteßt gang im Steinen über 
t>ie 3üge ber «^dringe; Einige glauben, fle fdmen au« bem @i«meere 
unb gögen bann in bie Oftfee unb bi« an bie Sfcorbfüfte oon ^ranfreieß ; 
SJnbere fagen bagegen, baf fte, tote alle Sifcße, jt* bloe in ber Xiefe 
aufßalten unb gur ttaießgett an bie Äüfte fommen. 

5)er Hamburger ^ürgermeifter im 3abre 1783, 5(nberfon, wel* 
eßer oiel ©elegenßett ßatte, amtliche Sfcacßricßten über ben ,£dringfang 
etngugteßen , fagt , baf ber eigentliche 2Boßnjlfc ber «^dringe ba« 
(Sfcmeer fei, au« meinem ®runbe aueß eine Spenge Xßierc baßin gie* 
ßen, tote £aififcße, ^innfifeße, JDelpßtne je. , bte aueß £drtngwale ge* 
nannt werben , um flcß bort oon ^dringen \u ndßren , wa« bei Oeff* 
nung biefer Spiere fteß buttf) ben au«fcßlief ließen 3nßalt be« SÄagen« 
erweifet. Sluc^ bie Kabeljaue, bte Senge unb ©cbeUftfcße nährten fldj 
oorjügltcß oon ^dringen unb würben oon ben aßallftfcßfdngern aueß 
mit fünftlicßen ^dringen au« 53lecß gefangen. 2)er £auptfcßwarm ber 
^dringe brießt fcßon frü^ im 3aßre auf, unb etn Slüget baoon wen* 
bet fteß weftlicß, wo er an 3«lanb im iKärj in einer foleßen Spenge 
anfommt , baf man flc förmlt(h in bte (Sc^ife fc^öpfen fann , alle 
39u$ten werben oon tbnen angefüllt. 2)er g weite Btunel gießt (Ic^ an 
9lorbWegen herunter, immer oon 5>elpJ>iucn , .Kabeljauen u. f. w. Oer* 
folgt , geßt bann gum Xfytil in bie Oftfee , guut 2:ßeil an bte SBeftfü* 
fte oon 3ütlanb bt« ^olftein, ^rie«lanb unb £ollanb, ein anberer 
Xt)eil na* ben jütldnbifdjen . orfabifeßen 3nfeln, na* <S*ottlanb, 
önglanb unb ben ^lieberlanben , anberfett« na* 3rlanb unb bie fran* 
göflf*en Äüften. 3)en etngelnen <S*wdrmen gießt gewößnlt* ein gro* 
fer «^drtng ooran, welchen bie §if*er «^dring«fönig nennen, unb 
wenn flc biefen gufdllig fangen, werfen jle tßn glei* wi^ber in« SWeer. 

S3et -öittlanb (<3ßetlanb) oerfammeln ftd; um 3 0 ß a n n i « eine 
2Äengc ^olldnber <S*iffe (8uifen) , welcßc bie ^dringe wdßrenb 
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ber 9iat$t, mo fle ben <Sd)tff(aternen nadjg«fjen, mit grofjen 9ie£en fan* 
gen. trüber gu fangen ift gefegli$ verboten , weit bie ^dringe efjer 
no<$ md)t gut flnb, unb man fährt mit bem ftange fort bt« November 
unb fctbft bt« 5)e gember. gegen bie «Witte be« *Uionat3 3uli »erben 
bie ^dringe bnrd& fogenannte 3agbfötffe fo fdjuell al« möglidj , ftifdj 
na<$ £o(lanb a,eföio?t , na^^er aber au«gefiefert ober au«g*fol)U (bte 
Jttemen unb bte (tingetoeibe mit 9n6na$me be« Wogend ober iKtlrfj« 
auGgefdjnitten) unb eingefallen, diejenigen, roeld)e nodj feinen TOfdj 
ober SRogen baben, Reifen 9Rdb<$enl)dringe, flnb fefjr gut unb fett, 
aber nicfjt bauerfyaft; jene aber, reelle \>ott mitzogen ober s Dhld) 
flnb, fjeifkn 93ollljdrtnge unb bte fdjou gelaicht fyaben, (<5dicttenf)ä? 
ringe ; fle flnb fdjon fctjlecbter unb toerben tote bie 33oUI)dringe erft 
mit ben fBuifen natfc £aufe gebraut, bafelbfl geöffnet , gefolgert unb 
in anbere Tonnen gefdjlagen. <£ie Hamburger Iaffen ibre ^dringe au« 
«fcollanb fommen , toieber öffnen unb eiufalgen unb bann -rfi »erfdji* 
den. 5£>i* G*üte ber fcolldnbiföen «^dringe fommt bafcer, toeil fle bie* 
felben fo&l<i$ auaftefern unb fd)on be« anbern Sa»ie« in eigenen Sau« 
nen mit grobem fpanifdjen ober vorrugieflföen @alge faxten, toa« 
bie Slnbeien ntd»t fo orbrntlid) tljun. 

(Sin Ruberer bejlreiM toieber bie genannten 3üge, toeil e« nid? t 
möglid? fei, ba§ bie£drtne »um ftrüfjjabre bt« gum «^erbfi eine fo 
ungeheure Steife machen fönnten ; weil an 3«lanb fein eigentlicher «&d* 
ring«fang befiele, fle fltfc bafelbfl oft in »ielen fahren ntc^t geigen , in 
©rönlanb fogar gu ben feltenen ftifdjen gel ören,aud) fange man in ber 
jDftfee t>om a^drj bt« 9to»ember unb tn b*r engliföen Äüfte ra« gange 
3aljr öinige, an <S<$ottlanb ftfe^e man bt« ftebntar , in 9lort>f)oUanb 
bi« 9tyrü, unb in <B cfymeben felbft toerben fie nodj im ©int er gefangen. 
3n ber D'lfee fange man nur Heinere, bte fogenannten (Strömlinge, 
größere bagegen in ber Worbfee; bie SBerfolguno bunty 2ßallftf<$e gefye 
utdjt fo toeit füblidj ; to nn tue ^dringe irg«-nb fo weit gögen, fo fonnte 
man fle nidjt ben ganzen Pommer fyinburdj in Spenge an 9lortoegen 
fangen , unb wenn fle audt) toieber im fjofyen Speere gururfgögen, toie 
man meint , fo würbe man fle burdj bie »erfolgenben fttfdje unb 93ö* 
gel bemerfen. £ierau« fd)liefjt er, bafj fle fld> in ber Siefe aufhalten 
unb gur £ai$geit toie anbere ftiföe fiel) an bfe Äüflen begeben, unb 
gtoar nad) ifjrem 2llter unb nad} ber SGBttterung gu oerfdjiebenen 3eu 
ten. 3«n $rül)jal}r erfdjienen t>at)er Heinere , im Pommer größere 
unb im £erbfie toieber Heinere; bie <Sd)ott« «^dringe laichten im $rü^ 
finge, bie ä^dbe^en^dringe im Pommer, bie ©oll^rin^e erft im ^erb* 
fle, unb bann gingen ade toieber toäfyrenb be* ®intir« in bie Siefen. 
3n ber 0»fee bleiben bte ftifcfce über^u^t, auc^ ber Sadj« unb bie 
«a«f>«fore(le Heiner at* in ber «Rorbfee. 

3n ber Oftfee laidjt ber Daring oom (Sie^ gange angefangen bt« 
Sunt ; bann folg» ber ©ommerbdring unb enbltcb ber ^erbflflrömling 
toelcf)e »on Bartholomäus bi* 3Ritte September laichen. — 2ic fem? 
men ^aufentoeife , Metben S — 3 Sage uno fd?ie§en bann mit einem 
®erdnfd)e toie »on ö*u§regen, toieber in bie fjolje @ee gurücf. SDer 
iaiäj unb ber SWild) wirb oft in folc^er Wenge ergoffen, baß ba« 
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Sfteer batton trübe wirb unb bie 9le^e wie mit einer SRinbe überwogen 
fmb. 3&re übergroße 9Renge perbreitet einen wibrigen ©erudj unb 
fle perlieren burdj iljr 3ufammnbrdngen bie (Schuppen, welche anf 
ber Oberfläche f<$wtmmen unb ben ftifdjew al« £enn$et<$en bienen. 

$>te SÖermelJrung ber ^dringe geljt in« Ungläubige , weiter al« 
bei irgend einem fttfdj.', fel6ft ben Kabeljau nidjt aufgenommen. SRan 
berechnet, ba§ idtjrlicr) wentgften« 1000 SDfctllionen gefangen, unb eben 
fo piel pon ben Jiaubtljieren perfdjtungen »erben. 3n Norwegen fing 
man bei ©wanöe in einer eingigen ©ucfyt 80 Sagten voll , jebe von 
100 Tonnen unb eine Sonne mit 1200 <Stü<f , eben fo piel werben 
erfticft fein unb man fcfyldgt mit ienen , bie am £mbe pergetyrt wer* 
ben, bie (Summe auf 400,000 Sonnen an. $)ie tfolldnber fcfcicfen iäljr* 
lid) 1000 — 1*00 «Buifen au«, Jebe Pon 25 Saft, bte Saft gu 132 
Sonnen , wa« über 600 SJliüionen ^dringe betragt. 8Cu« <SeJfc)otttanb 
werben ungefähr 30,000 Sonnen nad) ftranfreid), au« $)armoutl> 
40,000 üerfdjtcft. 3n Sfcorbamerifa unb Jtamtfdjatf a werben eben fo Die* 
le gefangen, gleidjaue in ber Oftfee, ©djwebeu unb SDdnemarf. — , 

2)ie «picfttnge werben, nadjbem (le 24 Stunben im ©algwaffer 
gelegen, mit ben Jfcöpfen an fyöljetne (Spiele gereift unb in Offen 
gebangt, Weldje 12,000 ©tuet faffen, fobann mit 0ieidt)oU geräudjett 
nnb nadj 24 (Stunben in Sonnen ober @trolj getoadt. £tegu Werben 
bie fetteften genommen. 3n ©djweben unb Norwegen mactyt man 
au$ <Sauer!)dringe , inbem man ftc in fcbwddjerem ©atywaffer unb 
offenen Sonnen eine 3eit lang gafyren Idft. 3)ie frifdjen ^dringe wer« 
~ben gebraten ober gefotten mit Sffig, nur vom gemeinen SJianne gegef? 
fen; bie ?ßö(felt)dringe befanntlicfy wie ©arbeiten in ©alat unb an* 
beren ©peifew. @ie beförbern bie (SfUuft unb flnb einem perfdjleim« 
ten SWagen oortfyeilbaft, aber nidjt folgen «ßerfonen, roeldje fforbut* 
lid) flnb ober an £8rujlfranfJ}eiten leiben. 

SDte erften (Spuren pom£dring«r)anbel pnbet man im 3at)re 1195, 
wo bie @tabt 5)unwifdj 24,000 ^dringe an bie Ärone abliefern mußte. 
1285 Ijaben bie 9h berldnbir vom Röntge pon (Snqlanb ba«93efugnip 
erwirft, an ber Stiiitt pon g)armoutl) gu fifdjen; im betonten 3atjr* 
ljunberte gab ber bänifcfye ÄÖnig (Sridj VI. ben Hamburgern biefelbe 
(Srlaubuifi in ber Oftfee, fte legten aud? bejjtjalb eine eigene #dring* 
meffe tn @<$onen an. (Sine fir)nlid)e würbe 1357 gu g)armoutl) pon 
(Sbuarb III. gegiftet, bie aber bem£anbel (Sintrag tljat, weit bie §tf<$e 
Perbarben, ejje fle eingefallen werben tonnten. 3u biefer 3eit waren 
in Norwegen toon met>r al« 3000 SftenfeJ&en im September unb Oh 
tober mit £drmgflfc&erei befödftigt wie gegenwärtig, jebocfc warben 
iljre «&dringenur in $olen gefdjäfct, weil fle pon ben tannenen Son* 
nen einen «parggefömacf !)aben. 

3n <$ollanb war biefer £anbel in früheren Beiten piel blü^enber 
al« je^t ; aber bennocfe befc^dftigen flf^ nor^ piete Saufenbe Pen Wiens 
f$en bamit, fo wie in ber üRormanbie unb $icarbie. 5Der Daring 
jlnbet (l<$ nic^t im SWittelmetre, war ba^er aueJ^ ben Sllten gang un* 
befannt. — («Raff 3&afurgefcfci($te.) 
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